


Servicios07 Nuestro Comité opina…

Las antocianinas son responsables  del tono rojo de alimentos como 
las fresas.

Colorimetría es la ciencia que cuantifica y descri-
be físicamente el color tal como lo percibe el ser 
humano. A partir de los valores triestímulo como 
expresión de las señales generadas en la retina, 
la colorimetría reproduce matemáticamente la 
fisiología de la visión humana,  permite la compa-
ración con el análisis sensorial y tiene múltiples 
aplicaciones en la industria. 

El color despierta

curiosidad por el sabor

del alimento

En los alimentos de origen vegetal, el color influ-
ye de manera particular. En las frutas y vegetales, 
el color se relaciona con diferentes familias de 
pigmentos, en concreto clorofilas, carotenoides 
y dentro del grupo de los polifenoles, los anto-
cianos o antocianinas, que son responsables de 
la coloración verde, roja-amarilla, y azul-viole-
ta, respectivamente. Entre todos los pigmentos 
presentes en los organismos vivos, los carote-
noides son, después de las clorofilas, los más 
ampliamente distribuidos en la naturaleza. Los 
pigmentos carotenoides, son moléculas de natu-
raleza lipofílica, que están presentes en todo el 
reino vegetal, y se consideran los responsables 
del color amarillo, naranja y rojo de la mayoría 

de frutos.  En el reino animal contribuyen al co-
lor de numerosas aves, insectos e invertebrados 
marinos. Desde el punto de vista industrial, los 
carotenoides son colorantes naturales con pro-
piedades antioxidantes, por lo que pueden me-
jorar la estabilidad  de los alimentos, además de 
sus propiedades nutricionales. En consecuencia, 
no solo intervienen en procesos esencialmen-
te fisiológicos y de desarrollo vegetal, sino que 
además se les atribuye funciones importantes en 
relación a la salud y nutrición de los organismos 
consumidores, incluyendo a los humanos.  Por 
otro lado, el perfil, tanto cualitativo como cuan-
titativo, de los  carotenoides se modifica durante 
el almacenamiento y procesado de los alimentos.

El color, además de rechazo, despierta curiosidad 
por el sabor del alimento, y este hecho es de es-
pecial importancia en la alimentación infantil. La 
industria alimentaria conocedora de estas propie-
dades trata de hacer a los alimentos más atracti-
vos normalmente a través del color, y los exper-
tos aconsejan a las empresas utilizar el color para 
potenciar su estrategia de comunicación, incluso 
considerando no solo factores fisiológicos, sino 
también, zonas geográficas, factores culturales y 
otros atendiendo al tipo de consumidor. Los co-
lores no solo nos condicionan al comprar, sino 
que influyen en nuestras decisiones a la hora de 
elegir y saborear un determinado plato. 
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