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INTRODUCCION ANALISIS DE MUESTRAS SOLIDAS (GOLOSINAS)
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medidas espectrofotométricas a cada una de las muestras, con un barrido de onda de envejecimiento acelerado. = Color
200-800 nm. En un primer momento se establecieron los puntos de partida y las Artificial ey Coloring Food h* = Matiz
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degradacion. Pasados unos meses se ha procedido a un segundo analisis de las
muestras bajo los mismos parametros de medida. Al terminar éstas se procedieron a
comparar los graficos de las diferentes muestras con su control.
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2. Segun el parametro AE*, la muestra mas danada con
O .“ ’ el tratamiento es la muestra de colorante natural,
" A S siendo la siguiente la muestra de coloring food y la mas

estable la muestra de colorante artificial.
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Estabilidad en disolucion. El analisis instrumental de la
degradacion de dos disoluciones acuosas a pH 7,0 muestra la
estabilidad con el tiempo de los colorantes alimentarios
Allura Red (artificial) y acido carminico (natural) en tanto por
ciento resp(ecto de layrnedida inicial. Se observa una mayor CONCLUSIONES
degradacion con el tiempo y la presencia de luz,
principalmente para el colorante natural.

Con todos estos datos se puede concluir que:
1. El colorante artificial utilizado es mas resistente a condiciones de degradacion y las

ANALISIS DE MERCADO golosinas coloreadas con coloring food son de color menos estable. Esto se puede deber a:
| _ £ a) Los colorantes artificiales se crean expresamente para colorear alimentos vy
2 Preferencias de los jovenes permanecer estables, mientras que los colorantes naturales y coloring food los
murcianos. Se analizo la preferencia producen los seres vivos sin la necesidad de que sean muy duraderos.

de estudiantes de se_cundar'.[a (nN=44) 2. Los jovenes prefieren los colorantes artificiales frente a los naturales y coloring food
por golosinas conteniendo diferentes como primera opcion. Esto se puede deber a:

colorantes. Un 61,4% eligio la opcion a) Los colorantes artificiales tienen un color mas fuerte y esto los hace mas
del colorant? artificial, un 22,7% atractivos en la eleccion de los jovenes.

eligio la opcion del colorante natural 3. La opcion menos elegida por los jovenes encuestados es la golosina coloreada mediante
y un 15,9% eligio la opcion del coloring food, tanto en primera como en segunda opcion. Esto se puede deber a:

coloring food. Informados del tipo de a) La desinformacion que tienen los jovenes sobre los coloring food, producida por

colorante utilizado, entre aquellos su baja comercializacion y la menor intensidad de su color.
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