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Sposób wytwarzania barwnika do serów z ziarn annato

Przedmiotem wynalazku jest sposób wytwarza¬
nia na drodze ekstrakcji czerwono-żółtego barwni¬
ka do barwienia serów z ziarn annato.

Dotychczasowy sposób wytwarzania barwnika na
drodze ekstrakcji z ziarn annato przy użyciu rozpu¬
szczalników będących estrami glicerolu, dwuglice-
rolu lub wieloglicerolu, jak np. jednostearynian gli¬
cerolu jest drogi, a ponadto rozpuszczalniki w miarę
dłuższego przechowywania ulegały hydrolizie.

Przedstawione niedogodności usuwa sposób we¬
dług wynalazku otrzymywania barwnika na drodze
ekstrakcji.

Sposób według wynalazku polega na tym, że
ekstrakcję ziarn annato przeprowadza się za po¬
mocą 3,5%-owego wodnego roztworu mocnej zasa¬
dy, najkorzystniej wodorotlenku sodowego w tem¬
peraturze 68—70°C, stale mieszając przez około 70
minut, po czym ekstrakt dekantuje się i filtruje
a ziarna poddaje się ponownej ekstrakcji 1%-owym
roztworem wodoroMenku sodu i otrzymany drugi
ekstrakt również oczyszcza się przez dekantację
i filtrację oraz miesza się z pierwszym ekstraktem.
Przykład. Świeże i wolne od sztucznych barw¬

ników ziarno annato zalewa się 3,5%-owym roz¬
tworem NaOH, przy czyim najbardziej korzystnym
jest dobór następującej .proporcji: na 15 kg ziarna,
annato daje się 100 kg 3,5%-wego wodnego roztwo¬
ru NaOH. Podaną mieszaninę ziarna annato i za¬
sady NaOH ogrzewa się do temperatury 70°C, przy
czym najkorzystniejsze jest utrzymywanie tempe-
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ratuiry w granicach 68—70 °C, w kotle warzelnym
z płaszczem wodnym przez okres 60—70 minut,
przy ciągłym ruchu mieszadła wynoszącym 30—40
obr./tmin. Otrzymany w ten sposób ekstrakt barw¬
nika dekantuje się i sączy przez gęste płótno roz¬
łożone na włosianym sicie i dalej przez filtry typu
Seitza z wkładką filtracyjną o gradacji K-OO. Po¬
zostałe po ekstrakcji ziarna annato powtórnie za¬
lewa * się 15 litrami l%owego roztworu NaOH,
'ogrzewa do temperatury 70°C i-przy utrzymywa¬
niu temperatury od 68—70°C przy ciągłym mie¬
szaniu 20—30 obr./min. powtórnie dekantuje się,
następnie sączy i miesza z ekstraktem otrzyma¬
nym w pierwszej fazie produkcji.

Otrzymany według wynalazku stężony ekstrakt
barwnika serowarskiego można rozcieńczać przego¬
towaną wodą i porównywać w stosunku do stan¬
dardu złożonego z 8mM (milimola) K2Cr04 i lmM
CoS04 • 7H20 + 2mM H2S04 d = 1,84 w litrze iwody
destylowanej.

Otrzymany w ten sposób barwnik jest rozpusz¬
czalny w mleku, wodzie i wiąże się absorbcyjnie
z białkiem mleka, dzięki czemu produkowane sery
z dodatkiem tego barwnika mają naturalne jedno¬
rodne zabarwienie nie posiadające plam ani smug.

Zastrzeże ni e patentowe
i

Sposób wytwarzania barwnika do serów z ziarn
annato na drodze ekstrakcji, znamienny tym, że

30 ekstrakcję ziarn annato przeprowadza się za pomo-
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cą 3,5%-wego wodnego roztworu mocnej zasady, a ziarna poddaje się ponownej ekstrakcji 1%-wym
najkorzystniej wodorotlenku sodowego w tempera- roztworem wodorotlenku sodu i otrzymany drugi
'turze 68—70°C, stale mieszając przez około 70 mi- ekstrakt również oczyszcza się przez dekantację
nut, po czym ekstrakt dekantuje się i filtruje i filtrację oraz miesza się z pierwszym ekstraktem.
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