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(54) Procedeu de obţinere a colorantului roşu în formă de pulbere din petale de 
Şofrănel 

     
(57) Rezumat:Rezuma t 

1                                                                                        2 
Invenția se referă  la industria 

alimentară, și anume la un procedeu de 
obţinere a colorantului roşu cartamină în formă 
de pulbere din petale de Şofrănel, care poate fi 
utilizat pentru corecţia culorii produselor 
lactate şi din carne.  

Procedeul, conform invenției, include  
tratarea petalelor cu soluţie de carbonat de 

sodiu la rece, separarea şi filtrarea extractului 
lichid obţinut, adăugarea acidului alimentar, 
tratarea extractului cu o suspensie de 
polizaharide macromoleculare, separarea 
colorantului roşu din mediul lichid, spălarea 
dublă a acestuia cu soluţie diluată de acid 
alimentar și uscarea ulterioară în infraroşu. 

Revendicări: 2 
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(54) Method for the production of red dye Carthamin in powder form from 
Safflower petals 

     
(57) Abstract: 

1                                                                                        2 
The invention relates to the food 

industry, namely to a method for the 
production of red dye Carthamin in powder 
form from Safflower petals, which can be used 
in dairy and meat foods color correction. 

The method, according to the invention, 
includes treatment of petals with sodium 
carbonate solution in the cold, separation and 

filtration of the resulting liquid extract, 
addition of food acid, treatment of the extract 
with a macromolecular polysaccharide 
suspension, separation of the red dye from the 
liquid medium, its double washing with diluted 
alimentary acid solution and subsequent 
infrared drying. 

Claims: 2 
 

 
(54) Способ получения красного красителя в виде порошка из лепестков 
Cафлора 

     
(57) Реферат: 

1                                                                                        2 
Изобретение относится к пищевой 

промышленности, а именно к способу 
получения красного красителя картамин в 
виде порошка из лепестков Cафлора, 
который может быть использован для 
коррекции цвета молочных и мясных 
продуктов. 

Способ, согласно изобретению, 
включает обработку лепестков раствором 
карбоната натрия на холоде, отделение и 

фильтрацию полученного жидкого 
экстракта, добавление пищевой кислоты, 
обработку экстракта суспензией 
высокомолекулярных полисахаридов, 
отделение красного красителя от жидкой 
среды, его двойную промывку 
разбавленным раствором пищевой кислотой 
и последующую инфракрасную сушку. 

П. формулы: 2 
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Descriere:Descriere 
 

Invenţia se referă  la industria alimentară, şi anume la un procedeu de obţinere a 
colorantului roşu cartamină în formă de pulbere, din petale de Şofrănel, care poate fi utilizat pentru 5 
corecţia culorii produselor lactate şi din carne.  

Cartamina, conform studiilor, reprezintă un pigment natural roşu din clasa 
glucozilchinocalconelor, biosinteza căruia are loc in plante din diferite familii, prin transformare 
enzimatică dintr-un precursor galben, numit precartamină (vezi figura de mai jos) [MAN-HO 
CHO, TAE-RYONG HAHN. Purification and Characterization of Precarthamin Decarboxylase 10 
from the Yellow Petals of Carthamus tinctorius L.”. Archives of Biochemistry and Biophysics, 
2000, Vol. 382, No. 2, October 15, pp. 238244].  

Transformarea precartaminei în cartamină prin decarboxilarea oxidativă 
  

   

 
Masa molară a cartaminei este egală cu 910,81g/mol. Pigmentul este puţin solubil in apă, 15 

foarte puţin solubil în etanol şi insolubil in eter. In schimb, este foarte bine solubil in 
dimetilformamidă (DMFA). În soluţiile cartaminei în DMFA, absorbţia maximă a luminii se 
manifestă în diapazonul 525...535 nm 
[http://www.fao.org/3/W6355E/w6355e0a.htm#TopOfPage]. 

Avantajul cartaminei în calitate de colorant alimentar constă în faptul, că aceasta manifestă 20 
culoare roşie în medii neutre şi slab acide (pH 6,0...3,5) adică, în alte condiţii decât coloranţii din 
clasa antocianilor, care manifestă culoare roşie la pH 4,0...2,5 [BAERLE A. Studiu privind 
separarea şi stabilizarea coloranţilor antocianici din Aronia Melanocarpa. Teză de doctor în 
chimie, 2006]. Ţinând cont de faptul, că pH este o funcţie logaritmică, această diferenţă este foarte 
considerabilă şi face cartamina să fie potrivită pentru utilizare în producerea alimentelor de culoare 25 
roşie cu un pH în diapazonul respectiv, inclusiv, pentru produsele lactate şi din carne.  

Este cunoscut un procedeu de obţinere a cartaminei din flori de Şofrănel, care include 
procesul de extracţie cu soluţie de etanol de 80%, evaporarea etanolului şi tratarea concentratului 
cu benzen, apoi obţinerea cartaminei pe o coloană cu celuloză [1]. 

Dezavantajul acestui procedeu constă în aceea, că obţinerea colorantului se efectuează prin 30 
extracţia cu ajutorul solventului organic - benzen, care este uşor inflamabil şi foarte toxic, 
concentraţia maximală admisibilă (CMA) a benzenului fiind egală cu 5 mkg/m3. Colorantul 
obţinut prin acest procedeu prezintă riscuri pentru siguranţa produselor alimentare.  

În calitate de soluţie proximă serveşte procedeul de obţinere a coloranţilor din petale de 
Şofrănel, care include umectarea petalelor de Şofrănel cu soluţie de carbonat de sodiu 3...5%, 35 
presarea petalelor pentru obţinerea concentratului care conţine cartamină şi colorant galben, 
tratarea soluţiei obţinute cu acid citric până la un pH de 4,8...6,3, după ce din concentrat se separă 
doi coloranţi individuali [2]. 

Dezavantajul acestui procedeu constă în obţinerea unui concentrat de coloranţi din care este 
foarte greu de separat colorantul roşu - cartamină, separarea lui este incompletă, iar utilizarea 40 
ulterioară este dificilă. 

Problema pe care rezolvă prezenta invenţie, constă în obţinerea colorantului natural de 
culoare roşie (cartamină) din petale de Şofrănel, sub forma de pulbere, destinat corecţiei culorii 
produselor alimentare lactate şi din carne.  

Invenţia soluţionează problema prin aceea că se propune un procedeu de obţinere a 45 
colorantului roşu în formă de pulbere din petale de Şofrănel, care include  tratarea petalelor cu 
soluţie de carbonat de sodiu de 35%, luate intr-un raport respectiv de 1:(1-1,5), la temperatura 
de 515°C şi un pH de 11,58,5, separarea şi filtrarea extractului lichid obţinut, adăugarea 
acidului alimentar până la un pH de 3,56,0 şi tratarea extractului cu o suspensie de polizaharide 
macromoleculare, luate intr-un raport respectiv de (100-150):1, timp de 25...60 min, separarea 50 

http://www.fao.org/3/W6355E/w6355e0a.htm#TopOfPage
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colorantului roşu din mediul lichid, spălarea dublă a acestuia cu soluţie diluată de acid alimentar 
până la un pH de 4,86,3 cu uscarea ulterioară în infraroşu până la umiditatea de 46%.  

Totodată în calitate de polizaharide macromoleculare se utilizează celuloză microcristalină. 
Rezultatul invenţiei constă în obţinerea unei pulbere de colorant de culoare roşie, stabilă, 

care poate fi utilizată la fabricarea produselor lactate şi din carne cu un pH de 6,0...3,5.  5 
Descrierea etapelor procedeului care definesc invenţia. 
Tratarea petalelor de Şofrănel se efectuează cu soluţie de carbonat de sodiu de 3...5%, la un 

pH de 11,5...8,5, care contribuie la trecerea cartaminei din formă neutră, practic insolubilă, în 
formă alcalină solubilă, ridicând considerabil eficienţa extracţiei cartaminei şi randamentul 
acesteia. 10 

Extracţia la temperatura de 5...15°C reduce viteza de transformare ireversibilă a formei 
alcaline de cartamină în alte substanţe inofensive de culoare galbenă, care însă nu prezintă mare 
interes. 

Filtrarea extractului contribuie la înlăturarea incluziunilor solide din componenţa acestuia. 
Neutralizarea, prin adăugarea acidului alimentar până la un pH de 3,56,0, în prezenţa 15 

suspensiei de polizaharide macromoleculare, permite separarea cartaminei din extract, formand 
complecşi stabili, care apoi se separă, se spală şi se usucă mai uşor în comparaţie cu soluţia 
proximă. 

Raportul volum extract : suspensie de polizaharide macromoleculare situat in diapazonul 
(100-150) : 1 asigură separarea completă a cartaminei din extract. 20 

Spălarea dublă a colorantului cu soluţie de acid alimentar diluat contribuie la înlăturarea 
urmelor coloranţilor galbeni  precursorilor cartaminei, care redau produsului culoare portocalie, 
astfel, doar prin spălare dublă, colorantul obţinut capătă culoare roşie [MIRZAJANI F., 
BERNARD F., ZEINALI S.M., GOODARZI R. Identification of Hidroxy-Safflor Yellow A, 
Safflor Yellow B, and Precarthamin in Safflower using LC/ESI-MS/MS”. Food Measure, 2015, 9. 25 
pp. 332-336]. 

Uscarea cu raze infraroşii (IR) până la o umiditate de 4...6% este suficient de rapidă, 
totodată utilizarea razelor IR nu produce degradarea cartaminei. 

Exemple de realizare a procedeului. 
Exemplul 1. 100 kg de petale uscate de Şofrănel se tratează cu 100 L soluţie Na2CO3 de 5% 30 

la temperatura de 15°C. Extractul obţinut se separă de petale şi se filtrează. În extract se adaugă 
acid citric până la pH = 6,0 şi 1 kg suspensie de celuloza microcristalină. Peste 25 minute masa 
umedă a colorantului se separă, se spală o dată cu soluţie diluată de acid citric până la un pH de 
4,86,3 şi se usucă cu raze IR până la umiditatea de 4,8% obţinând un colorant în formă de 
pulbere, de culoare roşie, dar cu nuanţă portocalie. 35 

Exemplul 2. 100 kg de petale uscate de  Şofrănel se tratează cu 150 L soluţie Na2CO3 
de 3%  la temperatura de 10°C. Extractul obţinut se separă de petale şi se filtrează. In extract se 
adaugă acid citric până la pH = 3,5 şi 1 kg suspensie de celuloza microcristalină. Peste 60 minute 
masa umedă a colorantului se separă, se spală de două ori cu soluţie diluată de acid citric până la 
un pH de 4,86,3 şi se usucă cu raze IR până la umiditatea de 4% obţinând un colorant în formă 40 
de pulbere, de culoare roşie.  

Exemplul 3. 100 kg de petale uscate de Şofrănel se extrag cu 125 L soluţie Na2CO3 de 4% 
la temperatura de 5oC. Extractul obţinut se separă de petale şi se filtrează. În extract se adaugă acid 
citric până la pH = 5,5 şi 1 kg suspensie de celuloza microcristalină. Peste 40 minute masa umedă 
a colorantului se separă, se spală de două ori cu soluţie diluată de acid citric până la un pH de 45 
4,86,3 şi se usucă cu raze IR până la umiditatea de 4% obţinând un colorant în formă de pulbere, 
de culoare roşie.  
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(57) Revendicări:Revendic ări 
 

1.  Procedeu de obţinere a colorantului roşu în formă de pulbere din petale de Şofrănel, care 
include  tratarea petalelor cu soluţie de carbonat de sodiu de 35%, luate intr-un raport respectiv 
de 1:(1-1,5), la temperatura de 515°C şi un pH de 11,58,5, separarea şi filtrarea extractului 
lichid obţinut, adăugarea acidului alimentar până la un pH de 3,56,0 şi tratarea extractului cu o 
suspensie de polizaharide macromoleculare luate intr-un raport respectiv de (100-150):1, timp de 
25...60 min, separarea colorantului roşu din mediul lichid, spălarea dublă a acestuia cu soluţie 
diluată de acid alimentar până la un pH de 4,86,3 cu uscarea ulterioară în infraroşu până la 
umiditatea de 46%.  

2.  Procedeu, conform revendicării 1, în care în calitate de polizaharide macromoleculare se 
utilizează celuloză microcristalină.  
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