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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a colorantului rosu natural din materie prima vegetala si poate fi utilizata
in industria alimentara si cosmetica.

Este cunoscut procedeul de obtinere a colorantilor alimentari din fructe si pomusoare. Acest procedeu consta in aceea ca
din materie prima se extrag colorantii prin tratarea cu acid sulfuros, apoi extractul se trece prin anionit in OH- forma
(EDE-10P). Dupa aceasta extractul se incalzeste pana la 100°C pentru desulfitare, urmata de tratarea cu aburi fierbinti si
ricirea pana la 25...30°C. Pentru inliturarea substantelor zaharoase extractul racit se trateazd cu drojdii de panificare.
Dupé fermentare extractul se separa din masa solidd §i se trece prin sulfocationit in H-formd pentru a inlatura
impuritatile. Filtratul obtinut care contine coloranti se concentreaza in vid [1]. Dezavantajul acestui procedeu consta in
aceea ca el se efectueaza in multe etape, cu incélzire pand la 100°C si tratare cu aburi fierbinti, ceea ce necesitd un
consum mare de energie, iar colorantii de tipul antocianelor se hidrolizeaza cu formarea de agliconi putin solubili n
apa.

Este cunoscut procedeul de obtinere a colorantului antocianic care consta in aceea cd materia primd se usuca, se
faramiteaza, apoi se trateaza cu un agent de acilare (anhidrida acetica care contine 2% acid ortofosforic) in raportul de
10 mL agent de acilare la 4 g de materie prima, timp de 30 min. Dupa aceasta materia prima se separa de agentul de
acilare prin filtrare si se usucad din nou. Materia prima acilatd §i uscata se trateaza timp de 1 ord cu alcool incalzit care
contine 0,2% acid citric. Extractul obtinut se separa din materia primd si se concentreazd in vid pana la densitatea
necesara [2]. Dezavantajele acestui procedeu constau in consumul energiei pentru uscare si in introducerea in sistem a
substantei chimice otravitoare (anhidrida acetica). Ca rezultat al realizarii procedeului se obtine colorantul modificat
(acilat), contaminat cu alte substante-impuritati.

Cel mai aproape de procedeul propus este procedeul de obtinere a colorantului alimentar din materie prima vegetala
(scoruse negre, coacaza neagra, sfecld rosie). Acest procedeu consta in aceea ca materia prima vegetala se marunteste,
apoi din ea se extrage colorantul folosind solutie apa-alcool la presiunea de 0,2...1,1 MPa. Dupa aceasta extractul se
fermenteaza cu enzimele microorganismelor fermentrii citrice, se filtreaza de masa solida si se concentreaza la 70°C la
presiunea de 94 kPa [3]. Dezavantajul acestui procedeu constd in folosirea enzimelor si utilajelor costisitoare; nu este
determinata compozitia extragentului.

Problema pe care o rezolva inventia constd in propunerea conditiilor optime de extragere si separare a colorantului pur
din materia prima vegetald (scoruse negre) fara utilizarea utilajelor si substantelor costisitoare.

Esenta inventiei consta 1n aceea cd se propune un procedeu de obtinere a colorantului rosu din materie prima vegetala,
care include maruntirea materiei prime vegetale (scoruse negre), extractia cu o solutie, care contine 40...50% vol.
etanol, 0,5...1,0% mas. HCI timp de 0,5 ore la temperatura camerei, raportul masei materiei prime (g) catre volumul
solutiei (mL) fiind de 1 : 0,3. Procedura de extractie din aceeasi masa de materie prima se repeta incé de 4 ori pentru a
efectua extractia completd a colorantului. Portiunile extractului obtinut se unesc si se dilueaza de 2...3 ori cu apa, se
centrifugheaza si se trateaza cu sulfocationit In H-forma pentru sorbtia colorantilor antocianici din amestec, timp de 2
ore, masa sulfocationitului introdus in solutie fiind de 1,0...1,5 g la 100 mg coloranti din solutie. Dupa sorbtia
colorantilor cationitul se separa de solutie, se spala consecutiv cu apa si cu etanol 70% vol., apoi se trateaza in conditii
dinamice cu eluentul, care contine 60...80% vol. etanol, 40...60% vol. apd, 0,7...1,5% mas. HCI pentru a efectua
desorbtia colorantilor. La 1 g de cationit se iau 5...10 mL de eluent. Eluentul se trece prin cationit la temperatura de
40...50°C cu viteza de 1..3 mL/min, iar filtratul obtinut, care contine colorantul pur, se supune concentrarii prin
distilarea in vid la o presiune de pana la 100 Pa, t=35°C.

Rezultatul obtinut la realizarea procedeului consta in obtinerea amestecului pur de coloranti naturali din materie prima
vegetala, folosind mijloace si resurse minime.

Exemple de efectuare a procedeului

Exemplul 1. Fructe coapte de scoruse negre (300 g) au fost strivite pentru a provoca desprinderea scortisoarei. Masa
strivita a fost plasatd in pélnia de decantare, inzestrata cu un filtru, dupa care a fost tratatd cu 450 mL solutie care
contine 40% vol. etanol, 60% vol. apa si 0,5% mas. HCI la temperatura camerei. Extragentul a fost adaugat in portiuni a
cate 90 mL, durata fiecarei extractii a constituit 0,5 ore. Extractul total obtinut a fost diluat cu apa pana la 1,5 L si
centrifugat. in extractul striaveziu obtinut a fost determinat continutul colorantilor, care a alcatuit 1040 mg/L (1560 mg).
S-au adaugat 15 g de sulfocationit KY-2 in H-forma. Sorbtia a avut loc la temperatura camerei timp de 2 ore. Extractul
a fost decantat, cationitul a fost trecut in coloana termostatatd cu diametrul de 1 cm si spalat consecutiv cu apa si cu
etanol 70% vol. pentru eliminarea impuritatilor. Colorantii au fost extrasi in conditii dinamice cu 150 ml solutie ce
contine 60% vol. etanol, 40% vol. apa si 0,7% mas. HCI la temperatura de 40°C, viteza filtrarii fiind de 1 mL/min.
Randamentul extractiei a constituit 81,8% (1276 mg). Filtratul a fost concentrat in vid la o presiune de pana la 100 Pa,
la t=35°C, pana la volumul de 10 mL.

Exemplul 2. 400 g scoruse negre au fost pregatite conform exemplului 1. Masa strivitd a fost supusa extractiei cu 700
mL solutie care contine 50% vol. etanol, 50% vol. apa si 6% mas. acid citric la t=25°C. Extragentul a fost adaugat in
portiuni a cate 140 mL, durata fiecarei extractii a constituit 30 min. Extractul obtinut a fost diluat cu apa pana la 2 L si
centrifugat. In extractul straveziu obtinut a fost determinat continutul colorantilor, care a constituit 1117 mg/L (2234
mg). In extract au fost adiugate 22 g de sulfocationit Amberlite-IRG-130N in H-forma. Sorbtia a avut loc la
temperatura camerei timp de 2 ore. Extractul a fost decantat, cationitul a fost trecut in coloana termostatata cu diametrul
de 1 cm si spalat consecutiv cu apa si cu etanol 70% vol. Colorantii au fost extrasi in conditii dinamice cu 200 mL
solutie ce contine etanol 80% vol., apd 20% vol. si HCl 1,5% mas. la t=50°C, viteza filtrarii fiind de 1 mL/min.
Randamentul a alcatuit 89,6% (2002 mg). Filtratul a fost concentrat la o presiune de pana la 100 Pa, la t=35°C, péna la
volumul de 10 mL.



