
Conclusion :
A travers ce modeste travail, nous avons découvert un monde très fascinant celui des couleurs et des colorants ; nous pouvons dire que les colorants alimentaires naturels sont généralement composés de pigments tels que le carotène (béta carotène qui est présent dans les carottes ou les poivrons par exemple) qui donne la couleur orange, mais aussi les anthocyanes (présent dans les aubergines, les prunes, les fruits rouges…) qui donne la coloration allant du rouge au bleu. 

Les colorants alimentaires jouent un rôle important pour le consommateur, puisque c’est la coloration qui est attractif chez les aliments. De plus, les colorants alimentaires sont très réglementés. Certains colorants alimentaires ont des effets bénéfiques pour la santé, c’est le cas des anthocyanes qui protègent des maladies cardio-vasculaires. D’autres, au contraire, peuvent nuire à notre santé. Ainsi la Tartrazine (E 102) peut provoquer des allergies chez les personnes asthmatiques.

Les colorants alimentaires sont également synthétisés. Il existe deux types de colorants alimentaires synthétiques : 

· ils sont synthétisés identiques aux colorants alimentaires naturels, donc ils sont fabriqués à partir de produits trouvés dans la nature.
·  ils sont synthétisés artificiellement donc ils n’existent pas dans la nature.

Les colorants alimentaires synthétiques sont produits massivement pour répondre aux besoins des consommateurs. En effet, les colorants alimentaires synthétiques ont une durée de vie plus longue et donnent des couleurs plus intenses. Ils sont donc utilisés en petite quantité et sont moins coûteux que les colorants alimentaires naturels. Cependant, ils peuvent avoir des effets plus ou moins importants sur la santé, tout comme certains colorants alimentaires naturels.



