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(57) Rezumat:

1

Inventia se refera la industria
alimentard, si anume la un procedeu de
obtinere a colorantului rogu cartamina in forma
de pulbere din petale de Sofranel, care poate fi
utilizat pentru corectia culorii produselor
lactate si din carne.

Procedeul, conform inventiei, include
tratarea petalelor cu solutie de carbonat de

2
sodiu la rece, separarea si filtrarea extractului
lichid obtinut, adaugarea acidului alimentar,
tratarea extractului cu o suspensie de
polizaharide = macromoleculare,  separarea
colorantului rosu din mediul lichid, spalarea
dubld a acestuia cu solutie diluata de acid
alimentar si uscarea ulterioara in infrarosu.
Revendicari: 2



(54) Method for the production of red dye Carthamin in powder form from

Safflower petals

(57) Abstract:
1

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

2
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) Crioco6 moJiy4eHusi KPaCHOT0 KPaCUTeJIsl B BI/ie MOPOIIKA U3 JIENECTKOB

Caduiopa
(57) Pedepar:

N3o0peTeHne OTHOCHTCSA K MHINEBON
MPOMBIIIICHHOCTH, a WMEHHO K CI0co0y
MONYYCHUSI KPACHOTO KpAacHTENsl KapTaMHUH B
Buze Tmopomka wu3 JenecTkoB Caduiopa,
KOTOPBIi MOXET OBbITh HCIIOJB30BAH IS
KOPPEKIMH I[[BETA MOJIOUYHBIX M MSCHBIX
MPOAYKTOB.

Crocob,  cormacHo  HM300peTeHHIo,
BKITIOYAaeT OOpabOTKy JICTIECTKOB PacTBOPOM
kapOOHaTa HATpPHUA HA XOJIOJE, OTACICHHE M

2
(buIbTpanuo HOJIy4YeHHOTO JKHAKOTO
9KCTPaKTa, MOOABICHHE IHUIICBONH KHUCIOTHL,
00paboTKy 9KCTpaKTa cycneH3uen
BBICOKOMOJIEKYJISIPHBIX MOJINCAaXapH/IOB,
OT/EJIEHHE KPAaCHOTO KPACHUTENsl OT JKHIKOU
cpensl, €ero JIBOMHYIO IIPOMBIBKY
pa30aBICHHBIM PACTBOPOM MHUIIEBOI KHCIOTON
U MOCJIEYIONYI0 HH(paKpacHyIO CYIIKY.
I1. popmysr: 2
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de obtinere a
colorantului rosu cartamina in forma de pulbere, din petale de Sofranel, care poate fi utilizat pentru
corectia culorii produselor lactate si din carne.

Cartamina, conform studiilor, reprezintd un pigment natural rosu din clasa
glucozilchinocalconelor, biosinteza caruia are loc in plante din diferite familii, prin transformare
enzimaticd dintr-un precursor galben, numit precartamind (vezi figura de mai jos) [MAN-HO
CHO, TAE-RYONG HAHN. Purification and Characterization of Precarthamin Decarboxylase
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 in cartamind prin decarboxilarea oxidativa
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Masa molara a cartaminei este egala cu 910,81g/mol. Pigmentul este putin solubil in apa,
foarte putin solubil in etanol si insolubil ineter. In schimb, este foarte bine solubil in
dimetilformamida (DMFA). In solutiile cartaminei in DMFA, absorbtia maximi a luminii se
manifesta in diapazonul 525...535 nm
[http://www.fao.org/3/W6355E/w6355e0a.htm#TopOfPage].

Avantajul cartaminei in calitate de colorant alimentar consta in faptul, ca aceasta manifesta
culoare rosie In medii neutre si slab acide (pH 6,0...3,5) adica, in alte conditii decat colorantii din
clasa antocianilor, care manifestd culoare rosie la pH 4,0..2,5 [BAERLE A. Studiu privind
separarea si stabilizarea colorantilor antocianici din Aronia Melanocarpa. Tezd de doctor in
chimie, 2006]. Tinand cont de faptul, ca pH este o functie logaritmica, aceasta diferenta este foarte
considerabild si face cartamina sa fie potrivitd pentru utilizare in producerea alimentelor de culoare
rosie cu un pH in diapazonul respectiv, inclusiv, pentru produsele lactate si din carne.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a cartaminei din flori de Sofranel, care include
procesul de extractie cu solutie de etanol de 80%, evaporarea etanolului si tratarea concentratului
cu benzen, apoi obtinerea cartaminei pe o coloana cu celuloza [1].

Dezavantajul acestui procedeu consta in aceea, ca obtinerea colorantului se efectueaza prin
extractia cu ajutorul solventului organic - benzen, care este usor inflamabil si foarte toxic,
concentratia maximald admisibildi (CMA) a benzenului fiind egald cu 5 mkg/m°. Colorantul
obtinut prin acest procedeu prezinta riscuri pentru siguranta produselor alimentare.

In calitate de solutie proxima serveste procedeul de obtinere a colorantilor din petale de
Sofranel, care include umectarea petalelor de Sofrianel cu solutie de carbonat de sodiu 3...5%,
presarea petalelor pentru obtinerea concentratului care contine cartamind si colorant galben,
tratarea solutiei obtinute cu acid citric pana la un pH de 4,8...6,3, dupa ce din concentrat se separa
doi coloranti individuali [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in obtinerea unui concentrat de coloranti din care este
foarte greu de separat colorantul rosu - cartamind, separarea lui este incompletd, iar utilizarea
ulterioara este dificila.

Problema pe care rezolvd prezenta inventie, constd in obtinerea colorantului natural de
culoare rosie (cartamind) din petale de Sofranel, sub forma de pulbere, destinat corectiei culorii
produselor alimentare lactate si din carne.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de obtinere a
colorantului rosu in forma de pulbere din petale de Sofranel, care include tratarea petalelor cu
solutie de carbonat de sodiu de 3...5%, luate intr-un raport respectiv de 1:(1-1,5), la temperatura
de 5...15°C si un pH de 11,5...8,5, separarea si filtrarea extractului lichid obtinut, adaugarea
acidului alimentar pana la un pH de 3,5...6,0 si tratarea extractului cu o suspensie de polizaharide
macromoleculare, luate intr-un raport respectiv de (100-150):1, timp de 25...60 min, separarea
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colorantului rosu din mediul lichid, spalarea dubld a acestuia cu solutie diluatd de acid alimentar
pana la un pH de 4,8...6,3 cu uscarea ulterioara in infrarosu pana la umiditatea de 4...6%.

Totodata in calitate de polizaharide macromoleculare se utilizeaza celuloza microcristalina.

Rezultatul inventiei constda in obtinerea unei pulbere de colorant de culoare rosie, stabila,
care poate fi utilizata la fabricarea produselor lactate si din carne cu un pH de 6,0...3,5.

Descrierea etapelor procedeului care definesc inventia.

Tratarea petalelor de Sofranel se efectueaza cu solutie de carbonat de sodiu de 3...5%, la un
pH de 11,5..8,5, care contribuie la trecerea cartaminei din forma neutrd, practic insolubild, in
forma alcalind solubild, ridicind considerabil eficienta extractiei cartaminei si randamentul
acesteia.

Extractia la temperatura de 5...15°C reduce viteza de transformare ireversibila a formei
alcaline de cartamind in alte substante inofensive de culoare galbend, care Insa nu prezintd mare
interes.

Filtrarea extractului contribuie la inlaturarea incluziunilor solide din componenta acestuia.

Neutralizarea, prin adaugarea acidului alimentar pana la un pH de 3,5...6,0, in prezenta
suspensiei de polizaharide macromoleculare, permite separarea cartaminei din extract, formand
complecsi stabili, care apoi se separd, se spald si se usucd mai usor in comparatie cu solutia
proxima.

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

Spélarea dubla a colorantului cu solutie de acid alimentar diluat contribuie la inlaturarea
urmelor colorantilor galbeni — precursorilor cartaminei, care redau produsului culoare portocalie,
astfel, doar prin spalare dubla, colorantul obtinut capatd culoare rosie [MIRZAJANI F.,
BERNARD F., ZEINALI S.M., GOODARZI R. ldentification of Hidroxy-Safflor Yellow A,
Safflor Yellow B, and Precarthamin in Safflower using LC/ESI-MS/MS”. Food Measure, 2015, 9.
pp. 332-336].

Uscarea cu raze infrarosii (IR) pana la o umiditate de 4...6% este suficient de rapida,
totodata utilizarea razelor IR nu produce degradarea cartaminei.

Exemple de realizare a procedeului.

Exemplul 1. 100 kg de petale uscate de Sofranel se trateaza cu 100 L solutie NaCOs de 5%
la temperatura de 15°C. Extractul obtinut se separd de petale si se filtreaza. In extract se adauga
acid citric pand la pH = 6,0 si 1 kg suspensie de celuloza microcristalina. Peste 25 minute masa
umeda a colorantului se separa, se spald o datd cu solutie diluatd de acid citric pana la un pH de
4,8...6,3 si se usuca cu raze IR pana la umiditatea de 4,8% obtindnd un colorant in forma de
pulbere, de culoare rosie, dar cu nuanta portocalie.

Exemplul 2. 100 kg de petale uscate de Sofranel se trateaza cu 150 L solutie Na,COs
de 3% la temperatura de 10°C. Extractul obtinut se separd de petale si se filtreaza. in extract se
adauga acid citric pana la pH = 3,5 si 1 kg suspensie de celuloza microcristalina. Peste 60 minute
masa umeda a colorantului se separd, se spala de doua ori cu solutie diluata de acid citric pana la
un pH de 4,8...6,3 si se usuca cu raze IR pana la umiditatea de 4% obtinand un colorant in forma
de pulbere, de culoare rosie.

Exemplul 3. 100 kg de petale uscate de Sofranel se extrag cu 125 L solutie Na,CO3 de 4%
la temperatura de 5°C. Extractul obtinut se separa de petale si se filtreaza. In extract se adauga acid
citric pand la pH = 5,5 si 1 kg suspensie de celuloza microcristalind. Peste 40 minute masa umeda
a colorantului se separd, se spala de doud ori cu solutie diluatd de acid citric pand la un pH de
4,8...6,3 si se usuca cu raze IR pana la umiditatea de 4% obtinand un colorant in forma de pulbere,
de culoare rosie.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. SU 1616936 Al 1990.12.30
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a colorantului rosu in forma de pulbere din petale de Sofranel, care
include tratarea petalelor cu solutie de carbonat de sodiu de 3...5%, luate intr-un raport respectiv
de 1:(1-1,5), la temperatura de 5...15°C si un pH de 11,5...8,5, separarea si filtrarea extractului
lichid obtinut, adaugarea acidului alimentar pand la un pH de 3,5...6,0 si tratarea extractului cu o
suspensie de polizaharide macromoleculare luate intr-un raport respectiv de (100-150):1, timp de
25...60 min, separarea colorantului rosu din mediul lichid, spalarea dubld a acestuia cu solutie
diluatd de acid alimentar pana la un pH de 4,8...6,3 cu uscarea ulterioard in infrarosu pana la
umiditatea de 4...6%.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care in calitate de polizaharide macromoleculare se
utilizeaza celuloza microcristalina.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisiniiu, Republica Moldova
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