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Abstract: In lucrare este descris procesul tehnologic de obtinere a fazei solide de la prelucrarea sfeclei
rogii. In faza solidd este determinatd concentratia de betaind. Pe parcursul procesului tehnologic este
dirijata cantitatea de betaind, sunt aduse pierderile de colorant rosu la fiecare operatiune tehnologica in
raport cu cantitatea initiala de colorant. Sunt prezentati parametrii tehnologici la care sa tratat faza solida.
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1. Introducere

Potrivit cerintelor comerciale, in unele tari, la anumite sortimente de branzeturi se prefera o culoare
galbuie mai mult sau mai putin intensd (Olanda, Bel Paese etc.) si, in acest scop, se practica colorarea
laptelui cu diferiti coloranti vegetali, din care cel mai des sunt folositi:

Sofranul sub forma unei pulberi, care se dizolva 1n apa si alcool inainte de intrebuintare (1g de sofran
in 1 litru apa+10 ml alcool). Din aceasta solutie se folosesc 2 - 8 ml pentru 100 1 lapte in dependenta de
intensitatea culorii dorita;

Annato, care se extrage in semintele fructului arborelui Annato (Bixa orellana) si se giseste Tn comert
sub forma de solutie alcalina, folosindu-se in proportie de 93 - 124 ml solutie la 1000 1 lapte. Colorantul se
adauga in lapte inaintea adaugarii solutiei de cheag. Cantitatea de colorant depinde de sortimentul de branza,
de intensitatea culorii dorite si de anotimp. Vara se folosesc cantititi mai reduse datoritd faptului ca furajele
contin o cantitate mai mare de compusi caratenoizi si alti pigmenti. Pentru a stabili necesarul de colorant se
folosesc etaloane cu care se compara culoarea branzei rezultate

La producerea inghetatei se studiazd posibilitatea utilizirii colorantului antocianic “Zeacynin”, care
este extras din soiuri de porumb cu continut inalt de pigmenti antocianici. Valoarea acestui colorant o
constituie anume pretul redus de producere, in comparatie cu alti coloranti (utilizati la producerea inghetatei)
si lipsa mirosului de sulf, care este prezent in colorantul obtinut din varza rosie.

S-a constatat ca acest colorant este alcatuit din 5 compusi antocianici, principalii fiind glicozidele
peonidinei. Colorantul prezintd un lichid concentrat, dens, de culoare cafenie-inchisa, solubil in apa si in
solutii de alcool etilic. Este rezistent la lumind, fierbere, congelare, schimbarea aciditatii mediului.
Colorantul i-si pastreaza densitatea culorii in limitele pH-ului de la 2 la 7. S-a constatat, ca cea mai mare
influenta asupra intensitatii si stabilitatii culorii o are aciditatea mediului. Culoarea stabila si intensa in medii
lactice, se atinge intre valorile pH-ului 4 si 5.

Cele mai bune rezultate se obtin la introducerea colorantului Tn amestecul inghetatei concomitent cu
ingredientele vegetale. Pentru colorarea uniforma a masei de nghetatd se recomanda includerea in reteta a
fibrelor alimentare. Datorita proprietatilor de retinere a apei fibrele alimentare mai contribuie si la reglarea
unei din principalele caracteristici a inghetatei - consistentei. Orientarea functional-tehnologica a acestor
fibre confera produsului proprietati dietetice, micsoreaza consumul de zahir si a compusilor sistemelor de
stabilizare, iar capacitatea hidrofild a lor permite de a adsorbi colorantul antocianic, care confine grupe
functionale polare ionice si ne ionice ce asigura foarte bine la stabilitatea si colorarea uniforma a inghetatei.

Producerea colorantilor naturali in prezent nu satisface cererea pietii atat din punct de vedere a
cantitatii oferite, cit si a sortimentului acestora. Majoritatea colorantilor naturali alimentari poseda
importante calitdti fiziologice si antibiotice. Ei sunt deseori utilizati in calitate de mijloace de tratare a
diferitor boli. Majoritatea colorantilor alimentari reprezinta substante biologic active. Utilizarea lor in diferite
ramuri ale industriei alimentare, pe langa faptul ca fac produsul mai atragator pentru ochiul consumatorului,
miresc si valoarea biologica a alimentului, atribuindu-i calitati terapeutice. In conditiile in care consumatorul
secolului XXI se orienteaza spre produsele cu un continut redus sau lipsa de aditivi alimentari, cu grad sporit
de risc, colorantii naturali, extrasi din materia prima de origine vegetald, reprezinta cea mai buna solutie in
ameliorarea culorii produselor alimentare. In aceste conditii oferta in coloranti naturali pe piata se mareste de
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la an la an. In plus obtinerea colorantilor naturali alimentari din materie prima vegetala, ca sfecla rosie,
morcov ar rezolva si problema legatd de realizarea stocului de aceste materii prime.

2. Materii prime si metode de analizi

Materia prima receptionata in containere se acumuleaza in depozit unde este ferita de incidenta razelor
solare i temperaturi ridicate. Sfecla poate fi pastrata in depozit ventilat la temperaturi pozitive de pana la 10
0C si umiditatea relativa a aerului 90 - 95 % nu mai mult de 72 ore. Sfecla se supune spaldrii, inspectarii,
taierii extremitatilor, dupa care se curata de coaja. Curdtirea permite atat inlaturarea microbiotei epifite de pe
suprafatd, cat si inlaturarea cojii in care se acumuleaza o cantitate maxima de nitrati in timpul procesului de
vegetatie. Sfecla curatatd se supune maruntirii pana la dimensiunea de 2 mm pentru o extractie optimala a
substantelor colorante din tesutul vegetal. Se adauga apa calda de 50 - 55 oC la sfecla maruntita in raport de
la 1:1 pana la 1:1,3, dupa care se dozeaza preparatele enzimatice - Celoveridina si Pectofoetidina in solutii.

Pentru determinarea proprietatilor fizico-chimice au fost utilizate urmatoarele metode de analiza: masa
substantelor uscate solubile prin determinarea indiciului de refractie, masa substantelor uscate insolubile si
totale prin uscare la 103 - 105 oC; continutul de zahar prin metoda Leina si Ainona, aciditatea totald prin
titrare si aciditatea activa prin metoda potentiometrica, cantitatea de coloranti prin metoda spectrofotometrica
la lungimea de unda 530 nm, viscozitatea la reometru Brookfield DV-III+. Compozitia chimicd a materiei
prime este prezentata 1n tabelul 1.

Tabelul 1
Compozitia chimica si continutul de colorant in materia prima
Continutul de betaina in suc Zahar, %
Materia prima SU, % Den5|.ta:tea Masa betainei, Reducitor Total
optica mg/100 g
Sfecla rosie 12,8-13,2 1,014 111,54 2,15 8,20

3. Analiza si discutii

Dupa tratarea termica (blansare), sfecla maruntitd a fost supusa omogenizarii, obtinandu-se pireu. S-a
observat, ca culoarea pireului se intensifica dupa racirea lui. Pireul a fost supus separarii in 2 faze - lichida si
solida prin centrifugare timp de 15 minute la o viteza de 3000 rot/min. Cantitatea fazei solide obtinuta este
prezentata in tabelul 2:

Tabelul 2
Cantitatea fazei solida obtinuti in rezultatul separarii
Nr. expe Masa Faza solida Masa sumard, g F -S_Oll_i Pierderi,
rientei pireului, g m, g SU, % ’ F.lichid g
1 2362,8 730,1 6,5 2349,8 0,45 28,2
2 2299,5 842,5 9,5 2275,1 0,58 34,3
3 1248,8 531,6 9,5 1235,4 0,75 24,6

Analizand datele din tabelul 2 se poate concluziona, ca cantitatea fazei lichide selectatd la separare
depinde de cantitatea de apa addugata la procesul de extragere. Masa substantelor uscate sunt mai mici, iar
cantitatea de colorant extras este mai mare. In faza lichidi si faza solida sa determinat continutul de betaini
prin studierea densitatii optice a extractelor de betaina.

Dependenta densititii optice de lungime de unda este prezentatd in fig. 1. Picul maxim se obtine la
lungimea de unda 300 nm si 530 nm. La lungile de unda 300 nm se determind pigmentii de culoare gilbie,
iar la lungimea de unda 530 nm — pigmentii de culoare rosie. Se poate mentiona, ca in faza lichida cantitatea
pigmentilor rosii este mult mai mare decét a pigmentilor galbeni. Faza lichida are o culoare rosie pronuntata.
Faza solida are o culoare mai intunecatd stearsd, iar cantitatea de pigmenti rosii si galbeni este aproximativ
egala.

Din fig.1 se observa ca densitatea opticd, ce corespunde lungimii de unda A=530, in faza solida este
cu 0,032 unitati mai mare decat in faza lichida. Deci 100 g faza solida cu substanta uscatd 6,5 % contine cu
7,04 mg de betaina mai mult decat 100 g de faza lichida la acelasi continut de substanta uscata.
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Fig.1. Densitatea optica in faze dupa centrifugare

Se poate recomanda centrifugarea pireului la turatii mai mari, fapt ce va permite o mai bund separare a fazei
solidd de cea lichide si prezenta unei cantitati mai mari de colorant in faza lichida. Cantitatea de betaind in

faza solidd (SU=8,5 %) dupa centrifugare este prezentata in tabelul 2

Tabelul 2

Continutul de betaina in faza solida dupa separare

Nr. Densitatea optica D la lungimea de masa, mg/100 g
experientei unda, A=530nm '
2 0,406 44,66
3 0,412 45,32

Aciditatea in faza solida, obtinutd pe parcursul celor trei experimente este prezentata in tabelul 3

Tabelul 3

Continutul de aciditate in faza solida dupa centrifugare

Nr. experientei Aciditatea activa, pH Aciditatea totala, %
1 5,05 0,10
2 4,36 0,27
3 4,86 0,23

Analizand datele din tabela 3 se poate mentiona, cd faza solida posedd un pH de 4.36 — 5,05, insa
aciditatea totala nu coreleaza cu aciditatea activa. Faza solida obtinutd in al 2-lea experiment, din punct de
vedere organoleptic, se caracterizeaza printr-o aciditate sporita, fapt confirmat si de rezultatele obtinute la
determinarea pH-lui si aciditatii totale.

Faza solida (colorantul solid) a fost supusa conservérii prin procedeul de osmoanabioza, care are la
baza principiul biologic de bioza. La faza solidd s-a adaugat o cantitate de zahar cristalin in raport de 25 %
de la masa initiala. Dupa amestecarea intensd a componentelor, masa de colorant si zahar a fost supusa
concentrarii sub vid la presiunea de 65 - 78 kPa pana la masa substantelor uscate 50 %. Temperatura de
ferbere la concentrare a diminuat de la 74 °C la inceputul fierberii pana la 65 °C la sfarsitul procesului de
concentrare, figura 2. Acest procedeu de conservare asigurd o pastrare bund a colorantului si a tuturor
substantelor biologic active din produs si in special a betainei.

In rezultatul concentrarii fazei solide mirosul de sfecld, care se mai mentinea in pireu dupi tratarea cu
acid lactic, dispare complet. Variatia temperaturii de evaporare a apei din amestecul de pireu si zahar in
dependenta de depresiunea (vidul) in camera de concentrare este prezentata in fig. 2:
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Fig.2. Temperatura produsului in procesul de concentrare a fazei solide

Cantitatea de faza solida (pastd) concentratd obtinuta pe parcursul fiecarei din cele trei experiente este
prezentat in tabelul 4:

Tabelul 4
Cantitatea de faza solida (F.S.) concentrata
Nr Masa xﬁ:l? Masa SU in SU in Masa Masa Pierderi
ex éri fazei | SU, @) compusului | compus | compusul produsului produsului
erf)ei solide | % adiusat (F.S.+2) (F.S.+Z) | concentrat | concentrat, | concentrat, Y
¢ g gg ’ Gy, g Xy, % X, % calculat G,g | real, G, g | 9 0
1 730,1 | 6,5 182,5 912,6 25,18 44,0 522,2 495,0 27,2 | 3,0
2 8425 | 95 210,6 1053,1 27,56 42,0 691,0 661,5 295 | 2,8
3 5316 | 95 132,9 664,5 27,57 43,0 426,0 407,5 185 | 2,8

Nota: Procentul de pierderi este raportat la masa compusului (F.S.+2), - G;.
Pierderile de colorant solid la procesul de concentrare prin ferbere constituie 2,8 — 3,0 %.
Concluzii:

1. In materia prima (sfecla) utilizata la extragerea colorantului rosu, continutul de betaini este de 1100
... 1200 mg/kg. Paralel cu betaina se extrag si alti componenti nutritivi si biologic activi, cum sunt glucidele,
vitaminele, macro - si microelementele, substantele pectice etc.

2. La separarea fazelor - raportul dintre faza solida si faza lichida constituie de la 0,45 pana la 0,75 parti
in dependenta de cantitatea de apa addugata la procesul de blansare.

3. Concentrarea fazei solide la presiunea 65 — 78 kPa si temperatura 65 — 70 °C in prezenta zaharului si
acizilor organici asigura pastrarea maxima a betainei atat in procesul de ferbere cat si procesul de pastrare.
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