Chimica e vita

Ogni stagione dell’anno ha i suoi
colori caratteristici. I molteplici co-
lori presenti in natura, nei fiori e nei
frutti, ma anche in animali e insetti,
sono dovuti a particolari composti
prodotti dagli organismi.

Studiando la chimica organica im-
parerai che lo scheletro delle mole-
cole organiche ¢ rappresentato da
legami covalenti di tipo sigma, che
legano gli atomi all’interno delle
molecole. Poiché negli orbitali mo-
lecolari ¢ la densita elettronica &
concentrata lungo I’asse di legame,
gli elettroni impegnati in questo
tipo di legami sono fortemente lo-
calizzati tra i due atomi che tengo-
no uniti € non sono generalmente
liberi di interagire con la radiazione
luminosa. Al contrario, elettroni im-
pegnati in legami 7, in cui la distri-
buzione elettronica ¢ concentrata al

| coloranti dei cibi possono essere sia di origine natu-

rale che sintetica, ma in ogni caso devono essere au-

torizzati da una commissione della Comunita Europea,

che assegna un codice da E100 a E199 visibile sulle

confezioni, garantendone la non tossicita.

— Cerca su internet un elenco dei pit comuni coloranti
alimentari: scegline almeno cinque e di ciascuno di

1 colori della natura

di fuori dell’asse di legame, hanno
maggior liberta di movimento ed
energie tali da poter efficacemente
interagire con la radiazione ultra-
violetta e spesso anche con quella
corrispondente alla luce visibile.

In particolare, la presenza di piu
legami © (adiacenti o comunque
alternati) ne abbassa I’energia e mi-
gliora la capacita di interazione con
la luce visibile, responsabile della
nostra visione dei colori.

Per esempio, il carotene possiede ben undici legami & vicini in una catena

lineare:

Il suo colore giallo ¢ il principale
responsabile del colore autunnale
delle foglie.

Piccole variazioni deilegami pos-
sono comportare notevoli variazioni

del colore: per esempio il licopene,
pur molto simile al carotene, ¢ il re-
sponsabile del colore rosso dei po-
modori maturi, oltre che di quello di
melone e pompelmorosa.

A influire sulla tonalita sull’intensi-
ta dei colori provocati dalla presen-
za di molecole organiche possono

formula chimica.
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essere anche particolari sostituenti
o le condizioni dell’ambiente (per
esempio I’acidita o la basicita).

Il colore & impartito
alle verdure da parti-
colari molecole orga-
niche: per esempio il
carotene per le carote,
il licopene per i pomo-
dori maturi, la clorofil-
la per la lattuga.
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essi riporta il nome comune, il codice, il colore e la

— Osserva la formula delle molecole: che tipo di lega-
mi sono presenti?

— Lo scheletro della molecola sembra giustificare le
proprieta coloranti delle sostanze in esame, rispetto
a quanto hai studiato?



