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Sposéb wytwarzania barwnika do seréw z ziarn annato
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Przedmiotem wynalazku jest sposdéb wytwarza-
nia na drodze ekstrakcji czerwono-zéitego barwni-
ka do barwienia seréw z ziarn annato.

Dotychczasowy sposéb wytwarzania barwnika na
drodze ekstrakcji z ziarn annato przy uzyciu rozpu-
szczalnikéw bedacych estrami glicerolu, dwuglice-
rolu lub wieloglicerolu, jak np. jednostearynian gli-
cerolu jest drogi, a ponadto rozpuszczalniki w miare
dluzszego przechowywania ulegaty hydrolizie.

Przedstawione niedogodno$ci usuwa sposéb we-
dlug wynalazku otrzymywania barwnika na drodze
ekstrakeji.

Sposéb wedlug wynalazku polega na tym, ze
ekstrakcje ziarn annato przeprowadza si¢ za po-
mocg 3,5%-owego wodnego roztworu mocnej zasa-
dy, najkorzystniej wodorotlenku sodowego w tem-
peraturze 68—170°C, stale mieszajac przez okolo 70
minut, po czym ekstrakt dekantuje sie i filtruje
a ziarna poddaje sie ponownej ekstrakcji 1%-owym
roztworem wodorckilenku sodu i otrzymany drugi
ekstrakt rowniez oczyszcza sie przez dekantacje
i filtracje oraz miesza sie z pierwszym ekstraktem.

Przyktlad. Swieze i wolne od sztucznych barw-
nikéw ziarno annato zalewa sie 3,5%-owym roz-
tworem NaOH, przy czym najbardziej korzystnym
jest dobdr mastepujacej proporcji: ma 15 kg ziarma,
annato daje sie 100 kg 3,5%,-wego wodnego roztwo-
ru NaOH. Podang mieszanine ziarna anmato i za-
sady NaOH ogrzewa sie do temperatury 70°C, przy
czym majkorzystniejsze jest utmzymywanie tempe-
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ratury w granicach 68—70°C, w kotle warzelnym
z plaszczem wodnym przez okres 60—70 minut,
przy cigglym ruchu mieszadla wynoszacym 30—40
obr./min. Otrzymany w ten sposob ekstrakt barw-
nika dekantuje sie i sgczy przez geste piétno roz-
tozone na whosianym sicie i dalej przez filtry typu
Seitza z wktadka filtracyjng o gradacji K-OO. Po-
zostale po ekstrakeji ziarna annato powtérmie za-
lewa ~isie 15 litrami 19%,0wego moztworu NaOH,
ogrzewa do temperatury 70°C i-przy utrzymywa-
niu temperatury od 68—70°C przy ciagglym mie-
szaniu 20—30 obr./min. powtdérnie dekantuje sie,
nastepnie saczy i miesza -z ekstraktem otrzyma-
nym w pierwszej fazie produkcji.

Otrzymany wedlug wynalazku stezony ekstrakt
barwnika serowarskiego mozna rozcieficzaé¢ przego-
towang woda i porownywaé¢ w stosunku do stan-
dardu zloZzonego z 8mM (milimola) K,CrO, i 1mM
CoSO, « TH,0 + 2mM H,SO, d = 1,84 w litrze wody
destylowanej.

Otrzymany w ten sposéb barwnik jest rozpusz-
czalny w mleku, wodzie i wigZe sie absorbcyjnie
z bialkiem mleka, dzieki czemu produkowane sery
z dodatkiem tego barwnika maja naturalne jedno-
rodne zabarwienie nie posiadajgce plam ani smug.

Zastrzezenie patentowe

i

Spos6b wytwarzania barwnika do seréw z ziarn
annato na drodze ekstrakcji, znamienny tym, ZzZe
ekstrakcje ziarn annato przeprowadza sie za pomo-
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a ziarna poddaje sie ponownej ekstrakcji 19,-wym
roztworem wodorotlenku sodu i otrzymany drugi
ekstrakt rowniez oczyszcza sie przez dekantacje
i filtracje oraz miesza sie z pierwszym ekstraktem.

3
cg 3,5%,-wego wodnego roztworu mocnej zasady,
najkorzystniej wodorotlenku sodowego w tempera-
%turze 68—T70°C, stale mieszajgc przez okolo 70 mi-
nut, po czym ekstrakt dekantuje sie i filtruje
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