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(57) Rezumat:

Inventia se referd la industria alimentar, si anume la un procedeu de obtinere a colorantului rosu
de betacianind din fructe de carmaz Phytolacca americana L., totodatd colorantul obtinut poate fi aplicat
in agriculturd, in industria farmaceuticd si cosmetica .

Procedeul, conform inventiei, include zdrobirea fructelor, addugarea drojdiillor de copt
Saccharomyces cerevisiae, fermentarea, filtrarea sucului, congelarea acestuia, dezghetarea lentd cu
separarea apei si obtinerea sucului concentrat, precipitarea coloratului in doud etape prin amestecare cu
alcool etilic, separarea supernatantului, dupd care precipitatul rosu obtinut se purificd cu alcool etilic, se
usucd si se macind pand la pulbere.

Revendiciri: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentar, si anume la un procedeu de obtinere a colorantului rosu
de betacianind din fructe de carméz Phytolacca americana L, totodata colorantul obtinut poate fi aplicat in
agriculturd, in industria farmaceuticd si cosmeticd .

Este cunoscut procedeul de obtinere a colorantului rosu din fructe de carméz in forma de suc
concentrat, stabilizat cu acid citric si utilizat in industria alimentara [1].

Un neajuns al procedeului constd in aceea cd produsul finit contine o concentratie micéd (pani la
4,1%) de colorant rosu.

De asemenea, este cunoscut procedeul de obtinere a colorantului alimentar din fructe de carmaz
care implicd extractia colorantilor cu alcool etilic de 85%, separarea extractului, filtrarea si concentrarea
sub vid pand la 40-45% substante uscate, caracterizat prin aceea cé, fructele sunt péstrate in azot lichid si
inainte de extragerea colorantului sunt prelucrate cu solventul n-hexan cu scopul elimindrii substantelor de
balast. Produsul finit contine 10-12% de colorant rosu [2].

Dezavantajele acestui procedeu sunt procesul costisitor de péstrare a fructelor in azot lichid si
utilizarea solventului n-hexan, usor inflamabil, ddunitor si periculos pentru mediu, ceea ce necesitd o
supraveghere suplimentara privind securitatea muncii i inofensivitatea produsului finit.

Colorantul rosu din fructe de cArméz sau pigmentul rosu este o betacianind similard cu betanina,
pigmentul rosu din sfecld (vezi fig. 1).
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Figura 1. Structura chimica a pigmentilor rosii din fructe de cdrméaz (betacianin) si din sfecla rosie
(betanind)

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a colorantului rogu alimentar sub forma de pulbere, care
prevede maruntirea sfeclei, presarea, stabilizarea sucului cu acid ascorbic pand la un pH de 4,045,
pasteurizarea la o temperaturd de 80-82°C, ricirea la o temperaturd de 20-22°C, fermentarea cu drojdie de
copt Saccharomyces cerevisiae in cantitate de 0,03-0,07% din masa sucului, filtrarea si uscarea colorantului
pe purtatori inerti la o temperatura de 80-90°C. Produsul finit contine 12,1-13,5% de colorant [3].

Un neajuns al procedeului consta in ceea cd aplicarea temperaturilor inalte de 80-90°C in procesele
de pasteurizare si uscare a colorantului poate provoca o distrugere partiald a structurii chimice a colorantului
cu o reducere a valorii de culoare rosie, a stabilitdtii produsului finit si activitatii lui biologice de antioxidant.

Cea mai apropriatd solutie de procedeul propus, este procedeul de obtinere a colorantului rosu din
materie primd vegetald, si anume fructul copt al carmazului (Phytolacca spp.), care include separarea fazei
lichide prin presare cu filtrare, amestecarea cu bentonit, inghetarea la temperatura de -10...-12°C 1n decurs
de 5-6 ore, apoi dezgheatarea si concentrarea fazei lichide la presiunea de 13-15 kPa pana la continut de
substanta uscatd de 65-67% [4].

Acest procedeu are citeva dezavantage, si anume:

1. Fructul copt al cdrmézului contine diferiti pigmenti — betacianina de culoare rosie si betaxantina
de culoare galbend, ceea ce indicd cd In produsul finit se contin ambii. Continutul de pigmenti de 20-23%
este continutul sumar al pigmentilor in produsul finit, care este In forma lichidd. Prin recalcularea la
substante uscate rezultd cd continutul sumar de pigmenti este de 13,4-15,5%, iar confinutul de betacianina
si mai putin, de ~10-12%. Mai mult ca atét, prezenta In produsul finit a pigmentului galben (betaxantina)
reduce semnificativ intensitatea culorii rosii a betacianinet;

2. Introducerea in faza lichidad a bentonitului conduce la adsorbtia moleculelor de pigmenti si alti
constituenti chimici din faza lichida (polizaharide, peptide, acizi organici etc.) pe suprafata particulelor de
bentonit, ca urmare produsul finit confine 65-67% substante uscate si prezintd combinatia dintre bentonit
st alti constituenti chimici, inclusiv pigmenti, dar nu doar colorant pur;

3. Concentrarea fazei lichide la presiunea joasd de 13-15 kPa necesitd aparataj special cu vacuum,
care este costisitor;
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4. Produsul finit se obtine sub forma lichid4, ceea ce poate limita durata de valabilitate a acestuia.

Problema pe care o rezolva inventia propusa constd in obtinerea colorantului rosu de betacianina
din fructe de cArméiz cu evitarea concentrdrii fazei lichide la presiune joasd, precum si a temperaturilor
ridicate, care va asigura culoarea intensd a produsului finit, stabilitatea lui 1naltd si mentinerea activitatii
antioxidante.

Inventia solutionaeaza problema prin aceea ci se propune un procedeu de obtinere a colorantului
rosu de betacianind din fructe de cArméaz Phytolacca americana L., care include zdrobirea fructelor,
addugarea drojdiilor de copt Saccharomyces cerevisiae in cantitate de 0,03-0,07% din masa fructelor,
fermentarea in decurs de 96-100 ore la temperatura de 22-25°C, filtrarea sucului, congelarea acestuia la
temperatura de -18...-25°C, dezghetarea lenta cu separarea apei si obtinerea sucului concentrat, precipitarea
coloratului rogu in doua etape prin amestecare cu alcool etilic cu concentratia de cel putin 92% si mentinerea
amestecului la temperatura de 4+2°C timp de 18-24 ore, separarea supernatantului, dupa care precipitatul
rosu obtinut se purifica cu alcool etilic de 96%, se usuca la temperatura de 40£2°C si se macind pand la
pulbere.

Rezultatul tehnic al inventiei constd 1n largirea sortimentului de coloranti rosii naturali care asigura
o culoare intensd a produsului finit, o stabilitate Inaltd, consumarea inofensivi a colorantului rosu, i care,
posedand o activitate antioxidantd Inaltd, este benefic sanatatii omului.

Rezultatul tehnic al inventiei se datoreaza urmétorilor factori:

e congelarea sucului filtrat permite concentrarea sucului cu evitarea temperaturilor inalte si
stabilizarea colorantului;

e purificarea sucului concentrat si sedimentarea colorantului cu aplicarea alcoolului etilic,
aprobat pentru utilizare in industria alimentars, cosmeticd si farmaceuticd, permite obtinerea produsului
finit inofensiv;

e procedeul propus se bazeaza pe utilizarea la diferite etape a temperaturilor joase (-18...-25°C),
scizute (4+2°C) si pozitive moderate (40£2°C), ceea ce evitd distrugerea pigmentului rosu natural si
permite pastrarea maximald a proprietatilor de colorant si antioxidant.

Exemplu de realizare a inventiei.

Fructele de carmaz se zdrobesc si se adaugd drojdia de copt Saccharomyces cerevisiae intr-o
cantitate de 0,03-0,07% din masa fructelor. Fermentatia dureaza timp de 96-120 ore la o temperaturd de 22-
25°C. Procesul de fermentatie contribuie la distrugerea complexului natural de betacianid-betaxantind cu
eliberarea maximald a pigmentului rosu de betacianind din fructe de carmaz. Dupa fermentatie sucul se
filtreazd, separdnd semintele, si se congeleazd la temperatura de -18...-25°C. Apoi se efectuecaza
dezghetarea lentd a sucului, colectand 40-50% de suc din volumul initial. Prin aceasta etapa se obtine un
suc concentrat fard aplicarea temperaturilor 1nalte. Sucul concentrat se purificd prin amestecare cu alcool
etilic cu o concentratie de cel putin 92% Intr-un raport de 1:1,5 (suc:alcool). Amestecul este mentinut la o
temperaturd de 4£2°C timp de 18-24 ore, centrifugat, iar supernatantul este din nou amestecat cu alcool
etilic cu o concentratie de cel putin 92% Intr-un raport de 1:3,5 (suc:alcool). Amestecul este mentinut din
nou la temperatura de 4+2°C timp de 18-24 ore, supernatantul este separat prin decantare, iar precipitatul
este purificat cu alcool etilic de 96%, uscat la 40£2°C si micinat pand la pulbere.

fn urma aplicérii procedeului propus se obtine o pulbere de culoare violet intunecati cu continut
de 14,0-18,0% de betacianind, care se dizolva bine 1n apd. Maximumul de adsorbtie a solutiilor apoase de
colorant, determinat prin spectofotometrie UV-VIS, este de 1=530-540 nm (vezi figura 2a). In diapazonul
concentratiilor de 0...0,10 g/L. se obtine o curba de calibrare a dependentei absorbtiei de concentratie cu un
coeficient de liniaritate Tnalt de 0,9999 (vezi figura 2b).
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Figura 2. Spectrele de absortie ale solutiilor apoase de colorant la diferite concentratii (a).
Curba de calibrare a dependentei absorbtiei la 2= 540 nm de concentratia colorantului in solutii
apoase (b).

fn diapazonul concentratiilor 0...0,25 g/L culoarea solutiilor de colorant se schimba de la roz pal

pind la rosu intens (vezi figura 3).
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Figura 3. Scala de culori a solutiilor apoase de colorant: a — insuficient rosie (< 0,07 g/L); b —rosie
optimala (0,07-0,15 g/L); ¢ — rosie intensa (> 0,15 g/L)

Colorantul rosu obtinut, sub forma de pulbere, a fost pastrat la temperatura camerei de cca 18-
20°C timp de 24 luni. Pe parcursul a 12 luni, colorantul a pierdut 5% din continutul initial de betacianina,

Asadar, stabilitatea colorantului obtinut conform procedeului revendicat este mai mare de 24 luni.
Trebuie de mentionat cé in extractele de sfecla rosie continutul de betacianin a scdzut cu 50% timp de 95
si 13 zile de depozitare la temperatura de 4 s1 25°C, respectiv (Caldas-Cueva J.P.; Morales P.; Ludena F;
Betalleluz-Pallardel I.; Chirinos R.; Noratto G.; Campos D. Stability of Betacyanin Pigments and
Antioxidants in Ayrampo (Opuntia soehrensii Britton and Rose) Seed Extracts and as a Yogurt Natural
Colorant. Journal of Food Processing and Preservation, 2015, Vol. 40, Issue. 3, pp. 541-549,
https://doi.org/10.1111/jfpp.12633).

Determinarea activitatii antioxidante a fost efectuatd prin metoda potentiometricd (Ivanova R.
Antioxidant activity of extracts from Phytolacca americana berries. Book of Abstracts of the 4th
International Scientific Conference Agrobiodiversity for Improve the Nutrition, Health and Quality of
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Human and Bees Life. 2019, Nitra, Slovakia, p. 91, https://doi.org/10.15414/2019.9788055220703) si
exprimatd in echivalentul acidului galic (UM GAE per un gram de reziduu uscat). Pentru a evalua mentinerea
proprietatilor de antioxidant a colorantului obtfinut, activitatea lui antioxidantd a fost comparatd cu
activitatea antioxidantd a sucului proaspat obtinut din fructe de cArmaz. S-a determinat ¢ sucul din fructe
de cdrmaz posedad activitate antioxidanta egald cu 156,82+6,33uMGAE/g, iar colorantul rogu obtinut prin
procedeul propus manifestd activitatea de 129,72+2 S9uMGAE/g. Putem concluziona cé colorantul rosu
din fructe de cdrmaz poseda activitate antioxidantd inaltd, iar procedeul propus permite de a mentine mai
mult de 82% din proprietitile antioxidative ale sucului proaspit.

Asadar, a fost demonstrat cd din fructe de cArmaz prin procedeul propus se obtine un produs finit
cu un continut sporit de betacianin, care la dizolvare 1n apd are o culoare rosie intensa la concentratii mici
(de la 0,15 g/L), stabilitate la pastrare mai mare de 24 luni si o activitate Tnaltd de antioxidant.
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