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Spesdb otrzymywania naturalnego barwnika karotenoidowego

Przedmiotem wynalazku jest sposob otrzymywania naturalnego barwnika karotenoidowego
uzywanego do barwienia produktéw w przemysle spozywczym, farmaceutycznym i kosmetycznym,
Barwniki karotenoidowe, ktdre sa stosowane w przemysle spozywczym to gléwnie annato,
szafran, kurkumina oraz — karoten. Zostaty one uznane przez Komitet Ekspertow FAO/WHO w
1964 roku jako nieszkodliwe dla zdrowia.
. Barwniki karotenoidowe, przede wszystkim ro§linne wyodr¢bnia si¢ metodami ekstrakcyj-
nymi i przy czym najczg¢éciej do ekstrakcji stosuje si¢ oleje.

Annato jest to seria barwnik6w Z6ttych otrzymanych z roSliny tropikalnej Bixa orellana.
Substancjy barwna jest biksyna rozpuszczalna w olejach oraz norbiksyna rozpuszczalna w wodzie.
Annato stasuje si¢ do barwienia margaryny, masta, produkt6éw piekarniczych, olejéw spozywczych
i serébw. |

Szafran jest barwnikiem z6ttym otrzymanym z ro§liny Crocus satirus, a jego gléwnym karote-
noidem jest krocetyna. Barwnik ten znalazl zastosowanie w barwieniu przetwordw mi¢snych,
koncentratdw spozywczych oraz serow.

Kurkumina otrzymywana jest z kiagcza ro§liny Cursuma longa.

Oleoryzyna jest ekstratem olejowym papryki czerwonej, zawierajacym okoto plqédneuch
barwnikéw. Stuzy do barwienia produktow w przemysle migsnym.

Karoten jest to olejowy preparat w formie emulsji olejowej w wodzie zawierajacy 2%
czystego — karotenu, wyodrgbniony z marchwi, owocéw cytrusowych i pomidoréw.

Wymienione barwniki przydatne s3 przede wszystkim do barwienia produktéw ttuszczowych,
poniewaz stosowanie w przemysle spozywczym syntetycznych barwnikédw rozpuszczalnych w
thuszczach jest zakazane.

Wadg znanych sposobéw otrzymywania barwnikéw karotenoidowych jest wysoki koszt pro-
dukcji zwiazany ze stosowaniem warto§ciowych surowcow, ktére moga by¢ stosowane do innych
celéw,

Sposéb otrzymywania naturalnego barwmka karoteinowego wedlug wynalazku polega na
tym, Ze jako Zrodla barwnikéw karotenoidowych uzywa si¢ odpady powstajace po odtuszczeniu i
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oczyszczeniu mig¢sa kryla. W wyniku do§wiadczenn ustalono, Ze zastosowanie znanych metod
ekstrakcji barwnikow w odniesieniu do kryla antarktycznego pozwala uzyskac ekstrakt o nieprzyje-
mnym rybim zapachu. Przyczyna tego jest prawdopodobnie ekstrahowanie rdwniez utlenionych
tluszczéw. W celu wyeliminowania tej niedogodnosci odpady pozostajgce po odtuszczeniu 1 oczy-
szczeniu migsa kryla antarktycznego rozdrabnia si¢ i poddaje ekstrakcji acetonem w stosunku
objetosciowym 1:1 w atmosferze gazu obojgincgo, a nast¢pnie aceton z barwnikiem poddaje si¢
ekstrakcji eterem naftowym w proporgcji 1: 1. Calo$¢ przemywa si¢ woda w celu usunigcia acetonu i
z kolei hydrolizuje si¢ zwigzki ttuszczowe za pomoca zasady. Po kolejnym przemyciu woda ekstrakt
eterowy ozigbia si¢ do temperatury okoto 263 K, co pozwala wymrozi¢ pozostate ilosci ttuszczu i
odwirowuje niezhydrolizowane zwigzki thuszczowe. Oczyszczony ekstrakt barwnika suszy si¢ pod
proznia jednocze$nie doprowadzajac olej jadalny. Tak przygotowany olejowy ekstrakt barwnika
pozwala na jego zastosowanie. w przemysle spozywczym jako substancji barwigcej np. margaryny,
wedlin, lodéw itp.

Sposob wedtug wynalazku umozliwia wykorzystanie surowca odpadowego do produkcji
poszukiwanego barwnika i charakteryzuje si¢ nizszymi kosztami produkcji w poréwnaniu ze
znanymi metodami otrzymywania barwnikéw karotenoidowych.

Przyktad. Materiatem w prowadzonych badaniach byly odpady powstatle przy odtuszczaniu
kryla antarktycznego metoda znana z polskiego opisu patentowego nr 110 567. 100 g tak otrzyma-
nego odpadu rozdrabniano w homogenizatorze laboratoryjnym w ciagu 10 minut przy 3000
obrotéw na minut¢. Rozdrobniony materiat poddano trzykrotnej ekstrakcji acetonem w stosunku
objetosciowym 1:1 w ciggu 24 godzin w atmosferze azotu. Poszczegdlne ekstrakty otrzymane po
przesaczeniu w prozni faczono, a nast¢pnie rozcieniczono eterem naftowym w proporcji 1: 1.

Rozcieficzony ekstrakt przemywano woda destylowana az do usunigcia acetonu oraz zwigz-
kéw rozpuszezalnych w wodzie. Do przemywania uzywano urzadzenia, w ktérym przepuszczano
przez ekstrakt okoto 2 dm® wody destylowanej z regulowang szybkoscia przeptywu 1 kropla na
sekunde. Znajdujace si¢ w ekstrakcie ttuszcze usuni¢to zmydlajac je 6% roztworem wodorotlen-
kiem potasu w etanolu w ciggu 12 godzin w ciemnosci i w atmosferze azotu. Po zmydleniu usunigto
z ekstraktu zmydlone zwiazki oraz zasad¢ potasowa woda destylowana. Niezmydlone tluszcze
wytracono z roztworu eterowego w temperaturze 263K w ciagu 12 godzin po czym odwirowano
ekstrakt w ciggu 15 minut przy 3000 obr./min. Odwirowany ekstrakt osuszano 1 godzing bezwod-
nym siarczanem sodu, stosujac okoto 3 g/100 cm’ ekstraktu. Nast¢pnie odparowano eter w
wyparce prézniowej w temperaturze 333.14 K wprowadzajac rownocze$nie do kolby destylacyjne;j
250 cm® oleju jadalnego.

Uzyskano 0,225 g suchego barwnika, kt6éry tworzyt jednolity roztwér olejowy i mial kolor
pomaranczowo-czerwony oraz neutralny zapach.

W celu identyfikacji i chemicznej charakterystyki uzyskanego barwnika karotenoidowego
postugiwano si¢ metodami chromatografii kolumnowej i ci¢gzkowarstwowe;j. Stwierdzono, ze domi-
nujacymi iloéciowo karotenoidowymi sa astaksantyna i jej pochodne (astaksantyna i ester astaksan-
tyny) oraz kryptoksantyna.

Otrzymany produkt zastosowano do barwienia margaryny dodajac go w ilosci 0,228 mg na
100 g niebarwionej margaryny. Margaryna barwiona w ten sposob uzyskata bardzo dobra oceng
organoleptyczng oraz zgodne z normami jako§ciowymi wskazniki fizyko-chemiczne.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b otrzymywania naturalnego barwnika karotenoidowego na drodze ekstrakcji rozpu-
szczalnikami organicznymi, znamienny tym, ze jako Zrédio barwnik6w karotenoidowych stosuje
si¢ odpady pozostajace po odluszczeniu i oczyszczaniu migsa kryla antarktycznego, ktére rozdrab-
nia si¢, poddaje ekstrakcji acetonem w stosunku objetosciowym 1:1 w atmosferze gazu obojet-
nego, a nastgpnie aceton z barwnikiem poddaje si¢ ekstrakcji eterem naftowym w proporcji 1: 1,
ktéry z kolei przemywa si¢ woda w celu usunigcia acetonu, hydrolizuje zwigzki thuszczowe zasada, a
po kolejnym przemyciu woda ozigbia do temperatury okoto 263 K i odwirowuje niezhydrolizowane
thuszcze.
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2. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze oczyszczony ekstrakt barwnika suszy si¢ pod
préznig przy jednoczesnym doprowadzeniu oleju jadalnego.
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