Pigmentos Naturales

Los pigmentos son estructuras quimicas que por medio de la refraccion de la luz dan color a
diversos materiales. Los pigmentos se clasifican en inorganicos y organicos. Los primeros son de

origen mineral, mientras que los segundos pueden ser productos naturales o sintéticos
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La naturaleza nos ofrece una gran variedad de colorantes naturales que podemos utilizar
cuando hagamos pinturas caseras como por ejemplo pintura pizarra o chalk paint, o para
tenir textiles, madera, jabones, etc.

Estos colorantes pueden ser organicos (mundo vegetal) o inorganicos (minerales). En
caso de obtenerlos a partir de alimentos hay que tener en cuenta que se han de utilizar de
inmediato porque se pueden degradar. Para evitar que se estropeen se les puede afadir
cremor tartaro.

Ademas de emplear diferentes métodos para la extraccion del color, todos estos colorantes
se pueden adquirir ya listos para mezclar con la pintura en tiendas especializadas
(droguerias).

También quisiera resaltar que tal vez los colores obtenidos no tenga la fuerza o variedad de
tonalidades de los tintes industriales, pero a cambio contaremos con la satisfaccion de haber
obtenido un colorante natural y respetuoso con el medio ambiente.

¢, Has utilizado alguna vez colorantes naturales para pintar? Si no es asi te animo a que lo
intentes ya que de esta forma podras dar color a tus pinturas ecolégicas y tefir de forma
natural textiles, madera, etc

EJEMPLOS DE OBTENCION DE PINTURAS CASERAS

La acelga y la espinaca son las mejores fuentes para obtener color verde. Simplemente triturar o
licuar algunas hojas, y dejar sumergidas con un poco de alcohol alimentario; luego calentar para
evaporar la parte liquida del jugo, obteniendo asi la clorofila pura. Otros tonos de verde se
consiguen con té verde, col rizada, perejil, algas y menta.

Rojo, purpura y azul

Con la remolacha se obtiene un agradable tinte purpura y rojo profundos que tifie realmente
bien. La col roja se aplasta en un mortero y al jugo, se puede afiadir jugo de limoén para lograr un
tinte fucsia o, una pizca de bicarbonato de sodio para que vire al azul profundo. Arandanos,
moras, cerezas, frambuesas y fresas crean tonos rojo, rosa, morado y azul realmente
impresionantes.
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Amarillo, naranja y marrén

De flores como caléndulas, clavel de China, capuchinas y otras flores se obtienen colores que
van del amarillo claro al anaranjado. Las especias como el azafran y la circuma o curry también
son utiles para obtener una intensa coloracidon amarilla o naranja. También el café y el cacao en
polvo se pueden usar como colorantes naturales.

Otras frutas y verduras que proporcionan estos colores son las zanahorias, naranjas,
mandarinas, e incluso en pifias. En el caso de los citricos se puede licuar la piel hasta que quede
bien homogénea.

Como extraer los colores naturales

Para obtener el color de la fruta o verdura elegida, comenzar por cortarla en trozos pequefos y
aplastarlos bien en un mortero o procesador de alimentos. Obtendremos un jugo de color que ya
se puede utilizar, por ejemplo agregando agua a modo de una acuarela, para pintar con un
pincel.

Si adicionamos un poco de fécula de maiz o harina, se puede crear una mezcla mas sélida con
la misma consistencia que los tintes comerciales.

Por supuesto, estos colores deben ser utilizados rapidamente porque, al ser frescos, se oxidan y
variar su tonalidad, también podrian formar moho, degradandose rapidamente.

Otro método es por extraccion mediante un solvente. Prepare un recipiente, preferentemente de
vidrio, y coloque el procesado vegetal del cual obtendremos el color natural; dejarlo en remojo en
agua, alcohol o aceite. Dependiendo del vegetal, se tardaran mas o menos dias para extraer el
color. Con este método se obtiene un color en base hidro (agua), tintura (alcohol) o aceitosa
(aceite).

Otro método es, a partir del zumo obtenido con el mortero, reducirlo en el calor para evaporar
parte del agua o alcohol que hemos afiadido para aumentar la extraccion. Reduciendo el
volumen por evaporacion del disolvente utilizado, se obtiene un compuesto casi listo para ser
utilizado para tefir.
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Los métodos difieren de acuerdo con el uso que se dara al pigmento.

* Verde a partir de acelgas, espinacas, pimiento verde, col rizada, perejil 0 menta.

* Morado con la remolacha, col lombarda y moras negras. Para lograr un tinte fucsiaafade
unas gotas de limén al jugo obtenido. Con una pizca de bicarbonato de sodio obtendras
un azul profundo.

* Rojo con cerezas, frambuesas, fresas, pimiento rojo, tomate y pimenton.

* Azul profundo con arandanos.

* Amarillo a partir de especias como el azafran, la circuma, mostaza o el curry.

* Naranja a partir de zanahorias y cascara de naranja.

* Marrones y tonos oscuros con té negro, café y cacao.

Si te ha sobrado tinte de origen biolégico y quieres conservarlo puedes agregarle una
cucharada pequeiia de cremor tartaro o bitartrato de potasio. En la industria
alimentaria se identifica como el aditivo E-334 y se puede encontrar como parte de los
ingredientes de:

* Lalevadura quimica

* Corrector de la acidez del vino
* Bebidas carbonatadas

* Conservas vegetales

* Sopas deshidratadas
 Salsas....

El cremor tartaro se puede comprar en tiendas especializadas en productos de confiteria. Su
caducidad es de un afio y se debe emplear en pequefias cantidades.

Si te has animado a hacer tus propias pinturas caseras ecolégicas y quieres darles color, no
te pierdas esta guia para aprendercdbmo obtener colorantes naturales para
pintar paredes, muebles, objetos e, incluso, tefiir la madera o tela de forma respetuosa con
el medio ambiente
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NOVEDADES CIENTIFICAS DE LA UADEC

Avances cientificos de la UAdeC sobre los pigmentos naturales

CIENTIFICOS DETERMINAN LA ESTABILIDAD DE COLORANTES NATURALES
DERIVADOS DEL HONGO FILAMENTOSO PENICILLIUM PURPUROGENUM.

Cientificos de la Facultad de Ciencias Quimicas (FCQ) de la Universidad Autonoma de
Coahuila (UAdeC) evalian la estabilidad de colorantes naturales derivados del hongo
filamentoso PENICILLIUM PURPUROGENUM, procesados mediante tecnologias innovadoras
para su aplicacion en la industria alimentaria.
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“Este proyecto consiste en evaluar la estabilidad de colorantes naturales producidos a partir de
hongos, especificamente PENICILLIUM PURPUROGENUM, necesaria para poder llevarlos a
una aplicacién en alimentos, siendo la estabilidad uno de los principales retos para su
aplicacion”, explicd el maestro en ciencias Diederich Enrique Aguilar Machado, estudiante del
doctorado en Ciencia y Tecnologia en Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas de la
UAdeC.

Este proyecto es dirigido por el doctor Julio César Montafiez Saenz, profesor investigador del
Departamento de Ingenieria Quimica de la FCQ de la UAdeC.

La investigacion parte de la tendencia creciente del uso de colorantes naturales en la industria
alimentaria, ademas de que los consumidores demandan productos mas naturales.

Actualmente, los tratamientos térmicos tradicionales como la pasteurizacion y esterilizacion
siguen siendo los mas utilizados; sin embargo, tienen una incidencia negativa en los compuestos
bioactivos, incluyendo los colorantes.

“Muchos colorantes naturales, al igual que sintéticos, pueden aplicarse en diversos alimentos, en
el caso de nuestro proyecto lo estamos enfocando a su uso en bebidas. Se estima que para el
2020 cerca de 38% de los colorantes naturales se apliquen en bebidas; si bien se utilizan en
otros alimentos como carnes y confiteria, el uso de colorantes en bebidas es donde se tiene
mayor énfasis”, sefialo el cientifico.

Tecnologias innovadoras

Durante el proyecto se ha trabajado con un par de tecnologias innovadoras para el
procesamiento de alimentos: calentamiento éhmico, que consiste en la aplicacién de corriente
eléctrica a un medio a través de electrodos; y el tratamiento con ozono, un gas con alto poder
oxidante producido a partir de oxigeno.

“La investigacion esta dirigida actualmente a utilizar tecnologias innovadoras como el uso de
altas presiones y pulsos eléctricos de alto voltaje, entre otras, para poder garantizar que los
compuestos bioactivos que estan presentes en los alimentos se conserven y asi ofrecer un
producto mas nutritivo y de mejor calidad. De la misma manera, garantizar que no habra pérdida
del color de los compuestos producidos en el laboratorio, al ser aplicados a alimentos modelos”,
puntualizé el maestro en ciencias Aguilar Machado.

Segun los primeros resultados, los colorantes demostraron buenos niveles de estabilidad en el
proceso de calentamiento 6hmico, con potencial prometedor para futuras aplicaciones en
sistemas alimentarios.

En tanto que en el tratamiento con ozono los pigmentos mostraron baja estabilidad en las
condiciones de procesamiento evaluadas, ya que se observd una degradacion de los niveles
aceptables en las condiciones de procesamiento. Estos resultados pueden funcionar como un
conjunto de datos para referencias futuras sobre procesos que incluyan tecnologia de ozono.
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De acuerdo con el maestro en ciencias Aguilar Machado, no hay reportes de estudios de
estabilidad de colorantes de origen microbiano, especialmente fungico, y existen estudios que
indican que este tipo de colorantes también cuentan con propiedades potenciales farmacéuticas,
coloracion de textiles e incluso en el uso de celdas fotovoltaicas.

“Creo que sera un punto de partida para futuras investigaciones y aplicaciones de este tipo de
colorantes. Sin duda alguna, la utilizacién de colorantes naturales es una tendencia futura en
alimentos y lo podemos ver en diferentes implementaciones que se estan dando, ha crecido en
los mercados desde el afio 2000 y seguira hasta 2020”, concluy®é.



