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Les colorants rouges d'origine naturelle

Par définition, les colorants sont des corps qui, mélangés
a des charges incolores ou des huiles (peintures, encres), ou
bien encore fixés sur des supports lextiles ou plastiques
(teintures), sont capables de modifier temporairement ou
définitivement la répartition des longueurs d'onde de la
lumiére transmise ou réfléchie par la surface ainsi colorée.

Remarquons tout d’abord que la modification donne une
teinte qui n'est pas forcément celle du colorant seul, en
raison de la couleur propre du support et des interactions
physicochimiques entre le support et le colorant ;: en
général, cependant, on préfére pouvoir choisir un colorant
qui gardera sa teinte apres usage, ou méme dont I'intensité
colorante paraitra plus intense ou légérement modifiée dans
un sens favorable.

La stabilité de Dintensité et de la teinte est aussi un
caractére souhaité, saufl exception. Par exemple, on admire
toujours les peintures rupestres des parois rocheuses effec-
tuées au moyen d'oxydes mt“.L:tl]iqucs. ou les leintures des
tissus et des sarcophages égyptiens a la pourpre de Tyr. au
safran, au rocou (Bixa orellana).
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RESUME - En se limitant a la couleur rouge, on rappelle les colorants
utilisés en alimentation en France et a I’3tranger et la tendance a
I'utilisation des colorants sans danger. Revue des colorants d’origine
extractive, minéraux, animaux et végétaux, composition chimigue,
possibilité d’emploi.

Sonl intéressants, la cochenille du nopal, l'orseille, le rocou, les
caroténoides, le rouge de betterave et de Phytolacca, certains
glycosides d’anthocyanes. Dans cette derniére catégorie, les baies et
les fruits les plus connus sur une base commerciale (raisin, sureau,
Hibiscus) sont envisagés. Les travaux sont a poursuivre vu I'abondance
de fleurs et de fruits tropicaux de couleur rouge vif. On peut entre-
voir un développement rapide des colorants alimentaires d’origine
naturelle surtout végétale.

Sans insister sur ces considérations historiques ou esthéti-
ques, la stabilité de la coloration reste toujours un probléme
important pour les produits alimentaires, que le colorant
soit constitutif de I'aliment ou non : il est désagréable, pour
un Frangais, de manger des petils pois vert-bleuté, des
saucisses de Francfort grises, des cerises confites piles ;
par contre, il appréciera la teinte pelure d’oignon d'un vin
vieux, si ¢’est bien un vieillissement naturel.

Dans ce travail, nous nous limiterons aux colorants
rouges, dans I'optique de leur application aux fruits el aux
aliments, par Uintermédiaire des fruits. Mais on pourrail
auparavant rappeler quelques définitions.

Couleurs ou leintures rouges, draprés la liste sounmaire
donnée par le Lexique technique de DONADINI (4).
Rouges minéraux.

a - rouges de fer : argiles (ocres), oxyde de fer naturel
(Fe203, hématite, sanguine), oxyde de fer caleiné (rouge
indien), coleotar (rouge d’Angleterre).

b - rouges de mercure : iodure mercurique (scarlet), sulfure
de mercure (vinabre, vermillon),

¢ - rouges de plomb : minium. rouge de chrome.
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d - pourpres de Cassius,

e - vermillon d'antimoine , Kéalgar: laque minérale, oxydule
de cuivre.

Ro uges Dl"gl‘.l n ique.s

a - d'origine animale : cochenille du Mexique, de Provence,
laque pourpre.

b - d'origine vegetale : bois du Brésil, garance, hois de
Pernambouc, santal rouge, campi'.l:hc. hermatine, orca-
nette, carthame, orseille, tournesol.

¢ - rouges synthétiques : Fuchsine, phtaléine, safranines
rouges azoiques (bordeaux, ponceaux, congos),

De fagon générale, les rouges mineraux, hien que certains
oxydes de fer soient dépourvus de toxicité, sont mterdits
dans I"alimentation. Cependant, il faut savoir gqu'une conta-
minatwn est possible pour les aliments par contact ou
abrasion de piéces métalliques peintes, par exemple, ou des
liquides contenus dans des récipients en céramique vernis-
sée.

Colorants rouges autorises en France dans I"alimentation

d’aprés 'ouvrage de DEHOVE {édition 1970).

Les colorants rouges sont en gras pour chaque categorie
d’aliments sur le tableau | ; la numérotation, codifiée selon
plusieurs systémes, est rapportée sur le tableau 2.

L'appellation «rouge cochenille A», remplace les termes
«ponceau 4R» ou «coccine nouvelles, utilisés encore com-
munément ; l'azorubine est désignée aux Etats-Unis sous
le nom de carmoisine.

Colorants rouges autorisés selon les pays.

Le précédent tableau s'intégre bien dans le tableau 3,
beaucoup plus détaillé, indiquant I'évolution des tendances
réglementaires dans divers pays depuis dix ans (2) ; nous
n'en n’avons extrait que ce qui concerne les colorants rouges.
On remarquera que, si la France a autorisé l'emploi du rouge
ponceau 6R, les pays ou l'on pouvait utiliser un grand
nombre de coloranis synthétiques tels que le Japon, le
Royaume-Uni, la Finlande, la Suéde, le font moins mainte-
nant ; par contre, le Portugal qui avait quatre colorants
rouges autorisés en 1964, ne peul plus se servir, parmi
ceux-ci, que de 'amarante, mais peut maintenant utiliser le
ponceau 4R ainsi que 'érythrosine, ce qui semble étonnant.

Ce tableau n'est peul-éire pas complet, car aux Flats-Unis
le rouge 2B qui reste autorisé en Grande Bretagne, n'est pas
sur la liste ; or, une lettre récente de 'Université du
Massachusetts nous préeise qu'en vue d'une interdiction
probable du rouge 2B, il serait intéressanl d’autoriser
'emploi d’anthocyanes naturelles.

COMPOSITION CHIMIQUE DES COLORANTS ROUGES

Si l'on compare les formules développées des divers
colorants naturels ou artificiels de teinte dominante rouge,
on s’aperoit vite qu’il ne semble exister aucune relation
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entre la formule chimique plane classique, m la structure
spatiale, et la couleur transmise ou réfléchie.

Ce n'est pas aussi simple que le goatl salé, par exemple,
transmis aux papilles linguales par les sels métalliques, ou
méme aux gouls sucré el amer qui, dapres la théorie de
SHALLENBERGER, serait donnés par les corps possédant
des groupements acide-base séparés par une distance tres
précise (15 ou 30 A) ¢ dans un cas aussi simple on peut
déduire de la formule d'un corps qu'il donnera une saveur
salée, amére ou sucrée ; encore faut-il savor qut:l[t: est
P'action du produit sur la protéine des papilles gustatives, et
noter aussi que l'impression donnée par Uintermédiaire du
nerf trijumeau n'est pas la meéme, quel que soit animal
récepteur ; on a montré par exemple, que certains éduleo-
rants tres actifs pour homme ne sonl pas ressentis par
d’autres espéces, par conséquent n'ont aucun intérét pour
sucrer les provendes amimales (du veau par exemple, qui
recherche le gott sucré).

L'impression de la quahté de la lumiere transmise dépend
en premier lieu de 'observateur (qui peut avoir une aberra-
tion congenitale ou acquise de perception des différentes
longueurs d'ondes) et, bien entendu, de l'ensemble physico-
chimique de la molécule du colorant. C'est pourquoi 'ana-
lyse chimigque utilise maintenant les procédés instrumen-
taux, tels que la spectrographie UV IR, de masse, d’absorp-
tion atomique qui, par la maniére dont est transmis ou
absorbé un faisceau de lumiére ou d’électrons, renseigne
sur la constitution physico-chimique de la molécule, par
exemple en permettant de savoir ou se trouvent les doubles
liaisons, les oxhydriles, les radicaux méthyle ou les fonctions
alcool.

Il faul également se rappeler que la longueur donde
dominante (ou celle qui est absorbée) n'est pas seule en

Quelqgues colorants cites au tableau 3 :

HO 503Na
CHSQ N Q
CH3

(2

Ponceau 2R 503Na
HO. S04Na
(CH3}2CH—©— N== N / \
Ponceadu 3R 503Na
SO3Na OH
N== N -N== N
Nal35

Rouge ecarlate
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TABLEAU 1 - COLORATION DES DENREES ALIMENTAIRES.

- -

COLORANTS AUTORI - choux de Bruxelles, coeurs
de laitues, épinards, flageolets
frais, petits poig, haricots
verts el mange-tout, macédoi-
ne de légumes (éléments

DENREES ALIMENTAIRES

«Vins, vins mousseux, vins de caramel
liqueur, eaux-de-vie naturel-

les, bieres

«Cidres, poirés, vermouths,
apéritifs a base de vin

«Hydromels

«Vinaigres

sMoutardes (autres que
moutardes vertes)

cochenille, caramel

cochenille, orseille,
cochenille, orseille, caramel

curcumine, chlorophylles

naturellement verts), corni-
chons, concombres |

- prunes, grozeilles a maque-
reaux, fruits naturellement
verts, destinés a étre confits
aux sucres

sFraises, framboises, cerises

cochenille, orseille, azorubine,
amarante, rouge cochenille A,
ecarlate GN, ponceau 6 R.

* Thés verts bigarreaux, quetsches,
destinés a étre conserves
dans un liquide.

Mémes fruits, destinés a étre
conserves dans un liquide,
dans des récipients autres
que métalliques

curcumine, indigotine

* Sucre bleu anthraquinonigue

» Poissons séchés el salés tartrazine, jaune orangé 3,
cochenille, rouge cochenille

A, caroténoides

érythrosine

curcumine, lactoflavine,
cochenille, orseille, indigoti-
ne, chlorophylle, caramel,
carbo medicalis vegetalis,
caroténoides, xanthophyl-
les, rouge de betterave,
anthocyanes

« Beurres, fromages, laits aroma-
tisés, laits fermentés aromati-
s¢s, huiles, graisses (a I'excep- -
tion des margarines), bouillons
et potages, condiments, sauces
(a I'exception de la mayonnai-
se). produits de la charcuterie
et de la salaison, confitures,
gelées, marmelades, eaux-de-vie
autres que les eaux-de-vie
naturelles, boissons alcoolisées
non comprises sous d'autres

rubriques

tous les colorants cités a la
section | du tableau suivant

ePales de fruils, confiseries
bonbons, chewing-gum,
fourrages de chocolats,
fruits destinés a étre confiis
aux sucres, glaces et crémes
glacées, moutardes vertes,
caviar et succédanés de
caviar, creveltes, poudres

ou concentrés pour boissons
sans alcool, sirops (a lexcep-
tion des sirops de cassis, de
framboises, de groseilles et
de guigne), liqueurs (a I'ex-
ception des liqueurs de
cassis, de framboises, de 2
guigne et de guignolet). :

tous les colorants, ciiés a la
rubrique précédente ci-des-
sus el en outre, tartrazine,
jaune orangé S, rouge
cochenille A

« Produits de la patisserie fraiche
ou séche et de la biscuiterie,
préparation pour desserts ins-
tantanés (entremets et flans)
desserts instantanés prets a
la vente, assaisonnements
d’usage ménager pour riz

tous les colorants cités
dans les sections | et 11 du
tableau suivant

« Sucreries, pastillages, dé-
cors de patisseries, coquilles
d'ocufs durs

tous les colorants cités i la

rubrique «Beurres ...) ci-

dessus.

= Presure i
Présu tous les colorants cilés dans

les sections | et 11 du tableau
suivant

=« Boyaux, vessies et autres
enveloppes similaires em-
ployées pour les produits
«lLégumes et fruits naturelle- de charcutene
ment verts, cités ci-uprés.
destinés a étre conservés
dans un liquide :

chlorophylle, complexes
cuivriques des chlorophylles

: tous les colorants cités dans
et des chlorophyllines

les sections 1, 1 et 111 du
tableau suivant.

« Cronte de fromage

cause pour 'observateur : on sait que, par synthese additive,
limpression finale de couleur dominante dépend de la
saturation ; 'adjonction de noir ou au contraire de blanc
semble modifier la couleur, alors que, théoriquement et
pour un appareil de mesure objective, elle reste la méme.
Tout le monde sait aussi que 'oeil humain, aussitot aprt"ﬁ
Uinterruption d'une lumiére de couleur déterminée, voit la
couleur complémentaire pendant une fraction de seconde
ou meéme plus longtemps.

Si nous rappelons ces vérités, c'est parce qu'il sagit de
nous, hommes, el non de plantes, d'animaux ou d’appareils
de mesure objective de couleur.

Pour en revenir aux colorants, et spécialement ceux qui
donnent une couleur dominante rouge, voici quelques
produits dont la formule est trés variable:
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TABLEAU 2 - NUMEROTATION CODIFIEE DES COLORANTS ROUGES.

Numerotation| Dénomination usuelle | Schuitz(1)| C.L (1) |D.F.G. (1)| Dénomination chimique ou description

de la CLE.E.
[ - Matiéres colorantes pour la coloration dans la masse el en surface
ROUGHL
£ 120 cochenille, acide 1381 (1239) 107 extrait de Coceus cacti y compris sous
carminique 75470 la forme de sels d’ammonium
1121 orseille, oreéine 13806 (1242) 141 extrait obtenu en solution ammonia-
cale au contact de 'air, de la couleur
rouge des espéces Roccella, Lichano-
ra et Orchella
. El22 azorubine 208 (179) 38 sel disodique de 'acide (sulfo4
" 14720 naphtylazo-1")-2 naphtol- sulfonique-
E 123 amarante 212 (184) 40 sel trisodique de l'acide (sulfo-4”
16185 naphtylazo-1")-1" naphtol-2 disulfoni-
que-3,6.
E124 rouge cochenille A 213 (185) 41 sel trisodique de acide (sulfo-4”
16255 naphtylazo-1’j1 hydroxy-2 naphialéne
disuifonique-6,8
K125 éearlate GN 14815 34 sel disodique de acide (sulfo-6'
m-xylylazo-1")-2 naphtold sulfonigue-
5.
K126 ponceau 6R 215 (186) 42 sel tetrasodique de l'acide (sulfo-4’
16290 naphtylazo-17)-1 naphtol-2 trisulfoni
que-3, 6, 8.
E127 érythrosine 887 (773) 93 sel disodique ou dipotassique de la
45430 tetraiodofluorescéine ou hydroxy

tétraiodocarboxyphénylfluorone

11 - Matieres colorantes pour la coloration en surface seulement

E172 oxydes et hydroxydes| - 77489
de fer - 77491
1428 77492
1429 -
1470 77499
I - Matiéres colorantes pour certains usages seulement
E 180 pigment rubis 194 (163) 147 exclusivement les sels de calcium
(Rubis Lutetia) ( Li- 15850 et d’aluminium de Vacide (sulfo-2’
tholrubine BK) méthyl4’ phénylazo-1)-1
(pour la coloration naphtol-2 carboxylique-3
des crotites de
fromage)

(1) Schultz : G. Schultz, Farbstofftabellen, 7e Edition, Leipzig, 1931

CL : Rowe Colour Index, Bradford, England : sour les chiffres entre parenthéses, édition 1924 ; pour les
chiffres sans parenthéses, édition 1956

D.F.G. :DeutscheForschungsgemeinschaft Mitteilung 6 des Farbstoff Kommission, 2e édition, 1957,
Franz Steiner, Verlag, Wiesbaden.

Minéraux. iriasiques, le gres des Vosges par exemple, sont rouges car
- rouges de fer: ocre rouge, argile rouge, argile cuite, bauxite, ils se sont formés en chimal désertique chaud.

latérite, rouge indien, colcotar, sonl en général des silica- rouges de mercure : iodure mercurique, écarlate Hglg,

tes colorés en rouge vif par loxyde de fer Fe203 anhydre oxyde mercurique HgO, sulfure de mercure, cinabre,

ou déshydraté par le climat ou par cuisson. Les Lerrains vermillon HgS.



TABLEAU 3 - Changements dans les réglementations nationales des colorants alimentaires en dix ans (1964-1974).

Rouge
E 120 75470 Cochineal
E121 Orcein
E 122 14720 Carmoisi-
ne
E 123 16185 Ama-
ranth
E 124 16255 Ponceau
4R
E 125 14815 Scarlet
GN
F 126 16290 Ponceau
6HR
E 127 45430 Erythro-
sine BS
- 16045 Fast Red
E
14700 Ponceau
SX
- 17200 Red 10B
- 1B050 Red 2G
18055 Red 6B
16150 Ponceau
2R
- 16155 Ponceau
3R
14780 Red FB
42685 Acid Fu-
chsine
- 45440 Rose
Bengale
(TD}
- 12140 Oil Red
X0
- 12150 Sudan R
- 45380 Fosine
- 45405 Phloxine
[I
- 16035 Red 40
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Autorisé en 1964 et 1974 o Autorisé récemment

o Interdit en 1964 et

1974

& Interdit récemment
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Quelques colorants cites au tableau 2 :

E123 HO S04H
H035 N==nN \
S503H
E124 HO
) S
XY
SOgH
e
E126 HO
-
=
503Na
E127

- rouge d’antimoine : vermillon d’antimoine.

- rouge de plomb : minium Pb304.

- rouge d'étain : iodure Snly.

- rouge d'arsenic : réalgar, orpiment As212.

- rouge de chrome : oxyde C203.

- rouge de cuivre : oxydule Cu20.

- pourpre de Cassius : oxydes mixtes d’or et d’élain.

La plupart de ces sels ou oxydes, sauf celui du fer, sont
évidemment trés toxiques et interdits dans I'alimentation.

COLORANTS D'ORIGINE ANIMALE

Le sang des mammiféres el de nombreux aulres animaux
posséde évidemment une belle couleur rouge due a ses
hématies colorées par I'hémoglobine. En raison de cette
origine, humaine ou animale, le sang a é1é a la base de
quantités de mythes dans toutes les civilisations et sa
couleur a toujours servi de référence. Malheureusement. il
s'agit toujours du sang frais, puisque son oxydation tres
rapide assombrit et modifie sa teinte ; ce n'est done jamais
un colorant naturel rouge utilisable en alimentation, mis d
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parl quclqmzs cas spéciaux, par l.',\t’-lll]llt' la couleur rose des
jambons dans lesquels la stabilité de I'hémoglobine présente
est prolongée par le traitement el les additifs.

I'hémoglobine est une protéine associée a un groupe-
ment prosthétique bien connu, appelé heme, qui lui donne
sa couleur el qui est une ferro-porphyrine (figure 1).

CH:CHz CHy
€
/ — /
H3C CH:CH;,
3 — N ] “
by
~
. /
HC Fe CH
~
// N /
by
N N
HaC ] CH3
\ ‘\\.\C
CH3 CHy
fig. 1 | |
Heme CH5CO2H CH3COgH

La pourpre provenant de certains mollusques lamelli-
branches du genre Purpura, (pourpre de Tyr) MUREX et
BUCCIN, est un véritable colorant stable, utilisé principale-
ment pour la teinture de la laine et du lin, qui a fail objet
d’un trafic important dés les débuts de I’ére historique, ainsi
naturellement que d'innombrables récits, légendes, luttes
et rivalités des peuples méditerranéens, jusqu'a la période
assez. proche de la révolution industrielle et des premiéres
iyntheses chimiques de colorants,

Naturellement, la pourpre rouge (il existe aussi une
pourpre violette moins prisée : celle de Tarente, provenant
d’un coquillage de Gréce) était une teinture trop chére pour
étre utilisée dans les aliments ; d'ailleurs, la coloration ou le

fig. 2 o H
Murex brandaris 0 |
N Br
—
N
Br | "
H

renforcement de la couleur naturelle des aliments, pratiqués
couramment a 'heure actuelle, I'étaient tout a fail excep-
tionnellement avant notre période industrielle.

La pourpre des Romains, extraite du Murex brandaris,
possede la formule dun dibromo-indigo (figure 2); on
peut la synthétiser ainsi que d’autres indigos d’une plus
belle couleur.

Un troisieme colorant dorigine animale reste, lui, ulilisé
dans le lextile el méme autorisé en alimentation, ¢’est le
carmin. La matiere premiere en est simplement un broyat
de femelles d'un insecte homoptére récoltées sur des Nopals
cultivés dans ce but, surtoul aux Canaries. Celte cochenille,
Dactylopius coccus cacti, se multiplie sur le Nopal et aussi
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sur d'autres cactlées, par rxurnplr en -'\mt"riqlu- du Sud. Les
terrasses de cullure du Nopal aux Canaries ont été ensuite
employées pour produire de la banane, comple tenu de la
concurrence des colorants r"\r'l'lf.hl"lil{llt'.*. mais cetle prullu.--
tion est de nouveau rentable, en raison de la demande pour
les colorants naturels ; elle pourrait étre sans doute intro-
duite dans les pays sahéliens en bordure d’océan, puisque
beaucoup de cactées peuvenl y prospérer a condition de
trouver un peu d’eau.

D’autres cochenilles de couleur rouge peuvent vivre sur

Cereus ou Opuntia (figuier de Barbarie) au Mexique et
méme dans le midi de la France, mais la laque pourpre ne
s'obtient avec un bon rendement que par le séchage des
Dactylopius coceus du Nopal.

La composition du carmin rouge (figure 3) a é1¢ précisée ;
elle est assez simple et ne comporte pas d’azote.

CH3 o OH

|

CO(CHOH)4—CH3

HO OH flq 3
COsH 0O OH Ac.carminigue

C'est une anthraquinone sur laquelle est greffée une
chaine en CO. Elle est soluble i la fois dans I'eau, 1'éther ou
le benzéne, et se fixe facilement sur les textiles, le bois, ou
beaucoup de matieres plastiques. Comme on ne lui attribue
pas de toxicité, le carmin de cochenilles est employé pour
colorer les aliments, sauf en Hongrie et, depuis peu, en
Espagne, pour une' raison qui nous ¢chappe puisque sa
production venait presque uniquement des Canaries... Peut-
étre faut-il conserver les cultures de bananes qui ont remplacé
celles des Nopals * ... En lout cas, les Nopals inermes
(Nopal cochenillifera) sonl maintenant plantés en Afrique,
au Mozambique en particulier, car ils constituent un aliment
riche en eau, en cellulose et en sucres (en somme, un
fourrage vert) pour le bétail, méme en saison séche (18).

Photo 1. Nopal cochenillifera.
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COLORANTS D'ORIGINE VEGETALE

Ceux-ci sonl beaucoup plus nombreux que les précédents,
sans doute parce que plus facilement exploitables.

Orcanette. Le rouge d’orcanelte est tiré de la racine de
Borraginacées méditerranéennes, Alkana tinctoria (plutol
violette), Anchusia tinctoria, Anchusia virginica,. Onosma
echinoides, Lawsonia inermia. Le principe colorant est une
dihydroxynaphtoquinone avec une chaine latérale non
saturée, insoluble dans I'eau mais liposoluble, désigné sous
le nom d’alkanine (figure 4), il est autorisé pour la teinture
de médicaments, mais interdil en France dans I'alimentation
courante depuis 1965).

Orseille. C'est un colorant autoris¢ en France et dans
beaucoup de pays, extrait de lichens dans les régions
méditerranéennes @ Rocella fuciformis, Rocella tinctoria ;
le composé colorant est lorcéine qui prend sa couleur par
oxydation de I'orcinol (figure 5) ou 3.5-dihydroxytoluéne
a I'air. Notons que des lichens du genre Rocella fournissent
aussi la teinture de tournesol, qui reste un indicateur de pH
utilis¢ en analyse chimique dont la couleur rouge apparait
au-dessous de pH 8,1 (et qui n’a aucun rapport avec la gran-
de Composée oléagineuse Hélianthus annuus), et qui est un
mélange d’azolitmine et d'érythrolitmine.

OH
| CHOH —CHZ—CH=C(CH3)2

fig.4- Alkanine

CHz

fig. 5
orcinol

HO OH

Carthame. C’est encore une Composée méditerranéenne,
cultivée aussi en Extréme-Orient pour Phuile de ses graines,
Autrefois, on en plantait aussi en Europe, non pour lhuile,
mais pour le pigment de ses fleurs, la carthamine (figure 6),
de couleur jaune virant au rouge-orange par oxydation el
apparition d’une fonction quinone pour donner la cartha-
mone, glucoside de la chalcone d’une flavonone incolore,
la carthamidine. Mais la carthamone (figure 7), comme la
carthamine, utilisées autrefois comme leinlures, ne le
sont plus en raison des conditions économiques, alors que la
plante est toujours cultivée comme oléagineuse.

Garance. Encore une plante qui a fait, si 'on peut dire,
couler de I'encre au cours de Ihistdire, depuis les Romains
qui s’en servaient pour teindre la laine et le cuir, jusqu’a
'Intendance francaise a laquelle des cultures fournissaient
la racine d'une Rubiacée, Rubia tinctoria, destinée aux
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fig.6-Carthamine (pigment jaune)
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OH
|

fig.7- Carthamone (pigment rouge orange)

0 OH 0 OH 0 OH

I OH I CH3 OH
‘“ OO y O

I I

0 0 0 OH

fig.B-Alizarine

fameux pantalons rouges des fantassins de 1914, vite
remplagés par les bleu horizon un peu moins voyants ...

Les colorants rouge vif sont des hétérosides d’hydroxy-
anthraquinones : alizarine (figure 8), rubiadine (figure 9),
purpurine (figure 10) et plusieurs autres. Le plus important
est le premier, mais sa synthése a fait abandonner la culture
de la garance dés le début de ce siecle. Elle a d’ailleurs été
plus utilisée comme teinture pour les tissus que dans
I'alimentation, et le groupe anthraquinonique, qui n’est
peut-étre pas absolument inoffensif, doit résister a la
digestion puisqu’il colore en rouge les 0s des animaux qui
le consomment.

Ni les hétérosides de ces anthraquinones, ni I'alizarine
synthétique , ne sonl autorisés en alimentation.

Rocou. Par contre, le pigment du tégument qui entoure
les graines du fruit d'une Bixacée, Bixa orellana, esl tres
utilisé , surtout en pays subtropical, pour colorer les
aliments. Clest un caroténoide a chaine simple, la bixine.
Les Indiens d'Amérique du sud, chassés par les Incas jusque
dans I‘archipel des Caraibes, s’en enduisaient la peau, avant
Parrivée des Espagnols et des esclaves noirs.

La bixine (figure 11) posséde une action vitaminique
anti-xérophtalmique comme le [j-caroténe irradié et permet
de colorer les matiéres grasses en rouge. Pour les fromages,
on peut utiliser I'émulsion d’un sel alcalin de norbixine
(I'acide correspondant a la bixine aprés hydrolyse). Il est
non-toxique et son utilisation comme colorant,donc & faible
dose, ne pose pas de problémes de survitaminization.

Le rocou fait aujourd’hui I'objet d*une culture et d'une
production importante, puisqu'il s'agit d'un marché de
plusieurs milliers de tonnes. L'extraction du colorant est
précédée en général d'une salification de la norbixine, ce
qui permet la séparation du bixol sodique, colorant hydro-
soluble, et du résidu de bixine qui est un colorant liposo-
luble, ce qui explique les nombreuses applications pour
toutes sortes d'aliments.

Autres caroténoides de teinte rouge dans les fruits.

Si I'on établit seulement un bilan de la présence des
caroténoides dans les fruits et légumes, il est certain qu’on

fig. 9-Rubiadine

fig. 10-Purpurine

CHg CH3

4 4 4
fig.11 - Bixine

CH3
COOCH3
HOOC

CHz  CH3  CH3

AANAAAAAAAAAAANAA/

fig.12- Lycopéne

fig. 13- o¢-Caroténe

fig.14- p-Caroténe

en trouve dans de nombreuses espéces ; mais si leur couleur
est recherchée en cuisine dans beaucoup de pays, il est diffi-
cile de parler de colorants alimentaires car la coloration
n’est pas le but unique recherché. Par exemple, la tomate est
riche en lycopéne, [i-caroténe et lutéine et convient a la
présentation des pates et du riz, tout en leur donnant une
saveur acidulée recherchée ; le piment rouge contient une
douzaine de caroténoides, plus des composants de saveur
bralante caractéristique, recherchés dans les plats méridio-
naux ou lropicaux.

Quant aux fruits consommés sans préparation culinaire,
leur couleur rouge peut provenir de caroténoides, mais
n'intéressera que le consommateur, pas lindustriel des
colorants :

- papaye a chair rouge : 14 caroténoides el lycopene

(figure 12)

- pastéque : surtout lycopéne

- kaki : 15 caroténoides et lycopéne en grande quantité
- goyaye : seulement el [-caroténe (figures 13 et 14)

orange sanguine, pomelo pink, parfois du lycopéne,
g - I P
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toujours des caroténoides divers, mais la coloration est
due surtout aux anthocyanes (comme nous allons le voir)
dont la biosynthese se fait dans la plante a partic des
caroténoides.

Bois colorants.

Le bois des végélaux est une matiere presque inerte qui
peut accumuler des résidus de catabolisme de la plante,
parfois interessants par leurs proprictés. En particulier les
bois de couleur vive sont recherchés non seulement pour
Pébénisterie (acajou) mais pour le colorant lui-méme que
'on peut solubiliser et concentrer. On peul citer par
exemple :

-le bois du Brésil (Cesalpinia bijuga, légumineuse)

- le bois de Pernambouc

- le sang Dragon (Calamus draco, un palmier d’'Indochine),
(Draecona draco, liliacée, au Cameroun)

- le santal rouge (Pterocarpus santalinus, P. indicus , légumi
veuses) des Indes qui contient la plérocarpine.

-le bois de Campeche (Hematoxylon campechiuanum, Césal-
pinice) contenant un leuco-dérive de lhématéme, connu
sous le nom d’hématoxyline (figure 15) ou hydroxy-
brasiline.

Beaucoup de bois sont considérés comme colorants
alimentaires, en particulier ceux qui élaient (surtoui autre
fois) utilises pour les fils el les tonneanx, puisqu’ils confe-
rent aux vins et alcools une couleur et un arome immitables
(cognac, whisky, en particulier), Ceite coloration vienl en
genéral des taning, brun-rougeatre. A vrai dire, la coloration
rouge vil ou rouge foncé est rare, saul pour les especes cilées
plus haut, et peu utilisée pour elle-meéme.

Rouge de betterave (21 a 24).

La couleur rouge vil extraite facilement. par l'eau chaude

OH fig.15
G Hématoxyline
0 k.2
+3H0
no” OH
OH
0
OH N
+ [+ &
OH N Coo-~ HO N Coo
a” "\ a” |\
o Z
Hooc N~ COOH Hooc” N7 COOH
|
fig. 16 H fig.17

Deux formes de Betanidine
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acidulée ou Daleool, de la betterave, Beta vulgaris var.
Rubrum, est un des coloranis naturels les plus connus et
ulilisés en alimentation. Ce colorant a longtemps ¢ét¢ consi-
dére comme un glycoside d'anthocyane, corps tres répandu
dans la nature et dont nous allons purll:.r ciizulle ; mais sa
constitution a été reconnue différente. Sous le nom de
bétacyanine ou bétacyane, il contient un mélange de bhéta-
xanthine ou vulgaxanthine jaunes, une bétanine, une prt‘bl"-
tanine el une isoprébélaine rouges.

La bétanine (ou bétacyane) est le monoglucoside de la
bétanidine ou flavoeyane, qui existe sous deux formes ; le
glucose est attaché a loxhydrile indiqué (figures 16 et 17).

La bétanine n'est pas isolée seule, et c’est le mélange
complexe, appelé rouge de betlerave, que 'on ulilise prinei-
palement pour colorer les produits de charcuterie et les
salaisons. Malheureusement, la couleur n'est pas trés stable,
sfaffadit et prend une teinte grisatre au cours de la conserva-
tion a lair et a la lumiere ; aussi a-t-on cherché a la main-
tenir, principalement en additionnant des antioxydants.
Par exemple. Nadjonction d’acide ascorbique ou d'érythor-
bate stabilise la couleur des salaisons en évitant la transfor-
mation des nitrites en nitrates, ce qui permel aux pigments
du sang de garder leur teinte rouge on rose (dans les
jambons par exemple) et ralentit en meme tentps I'oxyda-
Lion des bétacyanes ajoutées intentionnellement (dans les
saucisses et saucissons). Cependant, on sail que les doses
maximales de mitrites et de nitrates sont fixées, dans beau-
coup de pays, a un seuil assez bas (150 ppm de nitrites en
France), en raison du danger de voir se former des nitrosa-
mines, donl certaines sont indubitablement cancérogénes et
on assiste d une atlaque organisée, soil par les milieux scien-
Lifiques, soil par les associations de consommateurs, contre
leur adjonction délibérée. 11 faut dire qu’une dose élevée de
nitrates ou de phosphates, sels hygroscopiques, esl intéres-
sante pour Uindustriel en maintenant ou méme en exagérant
le poids avant traitement, et qu'une partie de cesilrates
esl réduite en nitrites par les bactéries communes, non
loxiques mais susceptibles parfois d’aminer le nitrite en
nitrosamine. A inverse, les nitrites onl un pouvoir anti-
seplique vis-a-vis du Clostridium botulinum, ce qui pourrait
etre un avantage, C'est la raison pour laquelle divers travaux
ont été entrepris dans le but de stabiliser autant que possible
la couleur des bétacyanes, présentes comme colorant unique.
Naturellement, la stabilité n'est pas acquise de la méme
fagon quelle que soit la denrée colorée @ viandes, produils
laitiers, sucreries, ete.; la teinte est parfois changée ot
surtout s"affadit au bout d’un certain temps.

Colorants de Phylolacca americana (25).

Ce petit arbre produit des baies rouges ou violacées ; il
pousse d'une lagon spontance dans les climats méditerra-
neens el meme tropicaux ; il s'adapte meme aux climats
lempéres, mais dans ce cas (dans le sud de la France par
exemple) peut etre cultivé comme plante ornementale,
portant des grappes de baies rose pale ou rougedtres.

Or, 'étude des colorants de cette plante. qu'on croyait
étre des anthocyanes comme dans beaucoup de fleurs et
fruits rouges, a montré quil <agit de bétanines, d'isobélani-
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nes, de précurseurs de bétanines, comme dans la betterave.
On a done essayé quelques méthodes dextraction d'un
colorant, et d'aprés les renseignements partiels obtenus, la
couleur serait beaucoup plus stable que celle de la betterave,
simplement en raison de la présence d’un stabilisant naturel
(qui pourrait étre une catéchine entrainée par le solvant).
Malheureusement, il est trop 16t pour savoir s'il sera
possible d’obtenir des quantités commercialisables de ce
colorant, aprés culture, (ce qui signifie connaissance de la
plante, sélection des clones les plus intéressants, étude des
rendements, économie de la production), car une production
industrielle ne peul pas étre basée sur la cueilletle seulement.

Anthocyanidines, glycosides d’anthocyanes (26 4 111).

Ces composés, en raison de leur couleur , en général,
vive et caractéristique, onl depuis longtemps retenu 'atten-
tion et#leur constitution a été établie avec précision, ainsi
que les conditions de leur extraction, leur purification en
vue de lidentification et du dosage. Dans les fruits et
beaucoup de fleurs, ce sont des glycosides d'un groupe
particulier des polyphénols, les anthocyanidines ou antho-
cyanidols. Ils ont une grande importance pour plusieurs
raisons :

- leur coloration est souvent vive et caractérise le végétal ; il
est donc important qu’elle se conserve au mieux au cours
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des manipulations et opérations de stabilisation provisoire
ou définitive ;

- plusieurs glycosides d'anthocyanes sont doués d’une action
vitaminique P intéressante, en particulier ceux du cassis, de
la myrtille et parfois du raisin ;

- la couleur de ces corps esl assez intense, stable dans cer-
taines conditions el en tout cas sans danger, pour étre utili-
gée comme colorant alimentaire ; la loi francaise I'autorise
expressément.

Les anthocyanidines ou anthocyanidols sont done des
groupements polyphénoliques a trois noyaux. En général,
ils correspondent a la figure 18 pour les fruits el fleurs de
couleurs rose, rouge, mauve, pourpre ou violacée. Les
anthocyanes sont des [s-glycosides de ces groupements, la
liaison avec les sucres, de forme pyranose, ayant lieu en
position 3 et 5 surtout ; les sucres sont le plus souvent des
mono el disaccharides : d-glucose, d-galactose, l-rhamnose,
l-arabinose, rutinose, sophorose et sambubiose, quelquefois
acylés pour les sucres en position 3.

Quels sont les fruits les plus recherchés pour leur richesse
en anthocyanes de belle couleur ?

D’abord remarquons qulil ne faut pas généraliser : la
couleur dépend de beaucoup de facteurs, pas seulement la
teneur en anthocyanes. On sait qu'il existe des pastéques a
chair rouge, ainsi que des papayes ou des oranges. mais que

Ry [R4 [ Rig

OH Pélargonidol fig. 18 + SCHEMA DES ANTHOCYANIDOLS
OH OH Cyanidol LES PLUS COMMUNS DANS LES FRUITS.
OCHz | OH Padonidol
OH OH OH Delphinidol
OCH3 | OH OCH3 | Malvidol
OH OH QOCH3 | Pétunidol

schéma de quelques sucres, attachés en général en position 5 et 3 par I'nydroxyle 1, souvent en position j :

H OH OH
H OH H
—0 OH ﬂ —0 OH
0 H )
CHz0H CHy — 0
D-glucose Galactose Rutinose
:Rhamnosndoglucose: )
L-arabinose
Schéma de quelques acides pouvant acyler les sucres en position 3
HO OH HO OH HO, OCHs
o]
A\ N
COOH — /“
_ 7
/C —C\ C=C\ CH HOOC
H i H/ COOH QH Ac. p-coumarique
Ac.cis-caféique C. trans-caféi |
4 A e COOH
Ac. férulique
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d'autres variétés sonl plus claires ou simplement colorées
légerement par ces caroténoides. On sait aussi que la pulpe
des pommes est incolore, alors que la peau peut étre verte,
jaune, rose ou écarlate.

L'ouvrage de HULME donne une liste des anthocyanes
dans les fruits les plus habituels ; nous en extrayons quel-
ques exemples pour les fruils ordinairement trés colorés :
Cassis : cyanidol-3-glucoside et rutinoside, delphinidol-3-
glucoside.

Mire (de ronce) : cyanidol-3-glucoside et rutinoside.

Myrtille sauvage : pélargonidol-3-glycoside, cyanidol-3-
glycoside, delphinidol-3-glucoside et galactoside,
malvidol-3-glucoside.

Myrtille cultivée : delphinidol, malvidol, pétunidol, péoni-
dol, cyanidol-3-glucosides, galactosides el arabinosides.

Miire (du mirier) : cyanidol-3-glucoside

Prune noire : cyanidol-3-glucoside et rutinoside, péonidol-3-
glucoside el rutinoside

Sureau : cyanidol-3-glucoside, ryanidul-E}—.‘sambubioside—S-
glucoside.

Le raisin a sans doute été plus étudié que dautres fruits ;
c¢’est pourquoi on a cité, selon les cépages, beaucoup d'an-
thocyanes dont la constitution a été précisée avee plus de
soin par divers auteurs :

Raisin : malvidol, péonidol, pétunidol, cyanidol et delphini-
dol-3-glucoside et 3,5-di-glucoside, malvidol-3-p-couma-
royl-glucoside-5-glucoside, malvidol-p-coumaroyl-glucosi-
de, malvidol-3-cafféoil-glucoside-5-glucoside, péonidol-3-
p-coumaroyl-glucoside, péonidol-3-p-coumaroyl-glucoside
5-glucoside.

Ajoutons quelques exemples de fruits d’outre-mer :
Banane (rose ou violacée) : pélargonidol-3-monoside
Figue : cyanidol-3-monoside
Orange sanguine : eyanidol et delphinidol-3-glucoside
Grenade : delphinidol-3,5-diglucoside
Grenadille : delphinidol-3-glucoside et 3-glucosyl-glucoside
Goyave : cyanidol-3,5-diglucoside
Solanum nigrum guineense : pétunidol et malvidol-3-p-

coumaroyl-rutinoside-5-glucoside, pétunidol-3-rutinoside-

5-glucoside.

Cabosse du cacao : outre les tanins de couleur brun-rou-
gedtre, le colorant dit «pourpre de cacao» contient des
cyanodol-3-arabinoside et galactoside,

Passons maintenant a deux légumes bien connus :

le chou rouge, dont la couleur soluble dans I'eau et divers
solvants peut étre concentrée a condition d’éviter une
oxygénalion excessive, contient au moins dix colorants
anthocyaniques dont les principaux sont ceux du cyani-
dol : eyanidol-3,5-diglucoside, cyanidol-3-sophoroside-5-
glucoside, eyanidol-3-diferuboyl-sophoroside-5-glucoside,
cyanidol-3-p-coumaroyl-sophoroside-5-glucoside (95, 96).

"aubergine, dont le colorant appelé violamine est un delphi-
nidol esterifi¢ par deux molécules de glucose, du rham-
nose et acylé par I'acide p-coumarique.
C'est du moins ce qu’ont trouvé des chercheurs japonais

en 1966, en identifiant le produit le plus colorant qu'ils ont
appelé nasunine (figure 19).Sur des aubergines australiennes,
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CH fig.19-Nasunine (Delphinidol-3-
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HOCKING (98) en 1970, ainsi que TANCHEV en Bulgarie
n'ont pas trouvé ce composé, mais des glycosides de delphi-
nidol. Il est possible que les procédés d'extraction et de
purification aient modifié les glycosides acylés, relativement
instables.

Selon AUBERT (97) qui a étudié plusieurs variétés
d’aubergines frangaises, il suffit de connaitre les hétérosides
du delphinidol pour pouvoir caractériser une variété, Il
estime en oulre que les procédés technologiques de conser-
vation (appertisation ou au contraire surgélation) dégradent
rapidement ces glycosides. La variété 'Ronde de Valence’,
originaire de I'Extréme-Orient, contiendrait surtout de la
nasunine, mauve violacé, alors que la "Violette deBarben-
tane’ serait plus riche en glycosides non acylés.

Quant aux fleurs, de teintes rouge, violacée ou bleue, elles
sont innombrables et il n'est pas question de les étudier ici.
Cependant, on peut en citer deux car leur colorant est
justement utilisé pour teinter les aliments :

- la fleur d’une légumineuse, violette, Clitorea ternata, con-
tient un delphinidol-3,5-diglucoside. Sa couleur passe au
bleu au contact de I'empois d’amidon ; elle s'emploie pour
colorer le riz glutineux consommé couramment en cuisine
indienne (136).

- le calice d'Hibiscus sabdariffa est vendu sur de nombreux
marchés africains car il fournit aux mets présentés comme
salade une acidité agréable, un épaississement pectique et
une belle couleur rouge (94 i 111).

Par ailleurs, une production importante de ses calices
desséchés est exportée dans les pays du nord, Allemagne en
particulier, pour servir de colorant rouge naturel aux confi-
tures et produits divers, a partir d'Egypte et du Soudan,
ainsi qu’en pays anglo-saxons, sous le nom de karkadeh ou
de roselle, consommé comme infusion, a goit agréable et
d’une belle couleur rouge ou rose, sans présenter les incon-
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fig. 20- Hibiscine

vénients du thé pour ceux qui ne peuvent pas absorher
beaucoup d’alealoides. En Afrique francophone, on trouve
les fleurs fraiches ou desséchées sur les marchés @ la produc-
Lion pourrait etre facilement augmentée et rationalisée pour
obtenir surtout des colorants,

Ceux-ci ont fait lobjet de travaux un peu contradictoires ;
on parlait dabord d'aglycones spéciaux : hibisétine el
gossypétine, lice & du glucose en position 3 (figures 20 el
21).

Depuis 1973, aprés des travaux sur des Hibiscus de diver-
ses origines, DU et FRANCIS ont déterminé quatre pigments
en quantilés indégales delphinidol et eyanidol-3-sambubio
sides, puis delphinidol et cyanidol-3-glucosides. Le sambu-
biose est un disaccharide hydrolysable en glucose et xylose.

Des essais effectués en 1970 onl prouvé qu’on pouvait
préparer facilement, a partir d’extrait d'Hibiscus sabdariffa
en provenance du Sénégal (le bissap ou oseille de Guinée),
une boisson excellente, aromatisée par exemple avee un
extrait de fraise ou de groseille ; de meéme une confilure
de fraise colorée avec ce bissap conservail, malgré la cuisson
a lair, une tres belle couleur,

Couleur des glycosides d'anthocyanes.

Nous avons déja insisté sur la Leinte vive et.agréable de la
plupart de ces anthocyanes dans les fleurs et les fruits ;
parfois la teinte ne se révele que par un traitement particu-
lier, oxydation ou chauffage par exemple, lorsqu'il s'agit de
leucodérivés invisibles sous cette forme ; parfois elle appa-
rait alors qu’elle n’est pas désirée.

En général ces anthocyanes sont rouges ou violacées,
parfois bleues ; mais leur leinte peut changer suivant les
conditions de pH, leur condensation ou polymérisation,
l'addition d'ions provoquant la formation de complexes
(figure 22).

Par exemple, il est bien connu, en conserverie, que les
sels solubles de fer ou d'étain changent en bleu la couleur
rouge des pigments du cassis ou de la myrtille, d’ou la
nécessité de recourir a des emballages ne contenanl pas ces
métaux directement en contact avee ces fruits (120, 124),

On a montré par exemple que I'étain formait un comple-
xe de couleur bleue avec les glycosides du cyanidol, en
raison de la présence dun groupe hydroxyle en ortho,
c’est pourquoi le cassis riche en cyanidol vire au bleu, alors
que la fraise contenant surtout du pélargonidol reste
rouge (figure 23).

Quittant quelque peu les colorants purement naturels, on
pourra noter un brevet japonais préveyant la fabrication de
colorants anthocyanigues a volonté rouges, violets ou bleus,
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suivant la quantité de chlorure d’étain additionné au mo-
ment de extraction (142).

Stabilite des glycosides d’anthocyanes (112 a 123).

Rappelons d'abord que, sans affecter la stabilité de la
molécule, velleci perd ses propriétés colorantes par action
de l'anhydride sulfureux : c'est le cas des mulées de raisin
rouge (sous forme de ju,s. de raisin ou de vin), dont la colora-
tion est affaiblie tant que lacide sulfureux est présent, mais
qui retrouve @ peu pres la meéme intensité apres désulfitation;
le groupement SO3H prend la place de Poxhydrile qui est
venu saturer 'oxonium (ligure 24).

De méme pour les cerises destinées a étre confites et que
I'on décolore entierement par sulfitation mais, afin de leur
donner une couleur plus brillante, on laisse le sulfite et on
colore artificiellement en rouge vif. Dailleurs, les Anglo-
saxons apprécient également la recoloration des cerises
confites en vert, cette fois.

En ce qui concerne la stabilité de la molécule elle-méme,
il faut bien constater qu’elle n'esl pas toujours excellente,
surtout pour les produits transformés. Les facteurs qui
aceélérent la décomposition des glycosides d'anthocyanes
sont le chauffage prolongé, la conservation prolongée en
présence d'oxygene, la présence de quantilés notables
d’acide ascorbique et de réducteurs furfuriques provenant
d'une décomposition des glucides, le pH trop élevé du
milieu.

Fn milieu basique, une hydrolyse du noyau pyrylique
détruit la structure de Danthocyanidol en donnant une
chalcone, ou encore apres hydrolyse, l'aglycone se décom-
pose en pigments bruns faciles & différencier par chromato-
graphie sur papier, lorsque 'on est amené a controler la
qualité d'un dérivé de fruit (figure 25).
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Comment éviter ou ralentir ces dégradations ¥

Plusieurs procédés ont été préconisés, chacun n'est a
utiliser qu’a bon escient. Par exemple, Iinactivation des
oxydases et des peroxydases, si I'on doit combattre une
oxydation enzymatique ; ou la suppression compléte de
présence d’oxygéne, ce qui est parfois plus difficile a
obtenir.

Parmi les antioxydants, 'acide ascorbique présente une
action ambigué, car il peut dans certains cas accélérer
l'oxydalion. La thiourée, le gallate de propyle et la querceti-
ne, onl présenté des avantages pour la conservation de colo-
ration naturelle des fraises, ou encore un mélange de rutine
et d'un peu d’anhydride sulfureux. En somme, certains
polyphénols seraient les meilleurs protecteurs de la structure
et de la couleur des anthocyanes ; c’est sans doute ce qui
explique la stabilité assez bonne des extrails complexes de
fruits, par comparaison avec l'instabilité des anthocyanes
tres purifiés,

Extraction des glycosides d’anthocyanes (125 a 144)

Tout dépend justement, en ce qui concerne les procédés
el les rendements de D'extraction, du degré de purification
qui est exigé : veut-on un colorant isolé a I'état pur, par
exemple pour en déterminer avec siireté sa composition
chimique, ou uniquement un mélange impur obtenu simple-
ment, mais dont la coloration pourra étre utilisée en
alimentation ?

Le travail de M. BOURZEIX, présenté en 1973, est sans
doute le plus complet en ce qui concerne les anthocyanes du
raisin et fournit une abondante bibliographie.

Des voies différentes peuvent étre exploitées.Par exemple,
une fermentation dirigée permettant d’éliminer les sucres,

O
4
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suivie d’une précipitation par 'alcool, ou un traitement
enzymatique préalable pour obtenir une solution limpide
de colorant, a concentrer et précipiter. On peul aussi
précipiter les colorants totaux par de I'éthanol ou du
méthanol acidifié, ou par de l'acide tartrique. Le résultal
dépend évidemment des fruits, de la qualité¢ du matériel
el du procédé (évitant les chauffages et oxydations), et I'on
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c
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doit tenir compte du but principal recherché : est-ce
I'obtention de colorants faciles a utiliser et stables, estce
l'obtention de produits doués d'une activité pharmacologi-
que importante, est-ce simplement la standardisation de la
couleur du pruduit de fruit ? Suivant Porientation désirée,
nous disposons maintenant de plusieurs groupes de procédés.

CONCLUSION

Il est difficile de conclure par le choix de certains de ces
colorants, parmi I'énorme nombre des produils végétaux ou
animaux d'une belle couleur rouge, et en concurrence avec
la masse encore plus importante des colorants synthétiques
dont lorigine est parfois un corps déja complexe que la
chimie a pu améliorer pour en faciliter I'usage.

Cependant, il a é1¢ démontré que cerlains de ces derniers
sont dangereux pour la santé humaine (ce qui ne veut pas
dire d’ailleurs que tout colorant naturel est, par principe,
sans danger), et la tendance générale des hygiénistes est d’en
limiter U'emploi. Il semble aberrant par exemple que la
plupart des sucreries et des crémes glacées, dont les enfants
sont les premiers consommateurs, doivent leur aspect attrac-
tif a I'emploi d’additifs dont I'innocuité n’a pas été absolu-
ment démontrée, puisque I'on sait a quel point le petit
enfant réagit plus facilement que 'adulte aux doses généra-
lement admises chez ce dernier par unité de poids.

Alors, quelle solution prendre ?

On peut commencer par généraliser I'étiquetage informa-
tif, tel que le pratiquent certains fabricants, méme si
I'information est codée - ce qui,  notre avis, est un bien -
car il est dangereux de décourager ou d’affoler I'acheteur
par des formules chimiques ou des dénominations peu
compréhensibles.
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On peut ensuite habituer acheteur & des couleurs peut-
étre moins vives, mais d'origine naturelle el non toxique ;
I'enfant regrettera peut-étre les bonbons ou les sirops
vermillon, mais ses parents, touchés par la campagne
(pas Loujours désintéressée) pour les produits «naturelsy» et
contre les additifs «chimiquess», lui feront comprendre
son inléréel.

Du point de vue de la pratique industrielle, il est certain
que les produits d’extraction directe seront d’un emploi
moins simple que les additifs colorants de synthese, étudiés
en fonction du produit a colorer et des traitements qu'il
doit subir. Mais ils seront, dans certains cas, moins onéreux

et la technologie de leur emploi, pour garantir leur teinte et
leur stabilité, sera bénéfique pour la qualité du produit lui-
méme.

Cette technologie bénéficiera également de la recherche
pure sur la constitution chimique, les interactions et la
stabilité des colorants naturels, car elle permettra de mieux
connaitre les moyens de protéger la teinte que I'on désire
pour un aliment non volontairement coloré , par exemple,
celle du vin, celle de la viande ou celle du chou-rouge. Nous
n’avons pas pu entrer dans tous les détails de cel immense
probléme, mais la bibliographie jointe permettra peut-étre
aux chercheurs de commencer étude dun travail précis
sur un colorant rouge d’origine animale ou végétale.
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