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(57) Rezumat:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a colorantului
natural brun din miez de nuci.

Procedeul, conform inventiei, include extractia miezului de nuci cu o solutie ce contine 25-30%
alcool etilic s1 1% carbonat de sodiu anhidru. Extractia se efectueaza timp de 10-15 min, la o temperatura
de 40-45°C si tratare cu ultrasunet cu frecventa de 37 MHz. Dupa care din extractul obtinut se distileaza
alcoolul etilic, iar extractul concentrat apos rezultat se trateaza cu solutie saturatd de clorurd de calciu
pentru separarea colorantului brun In stare solidd, care apoi se usuci.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, $i anume la un procedeu de obtinere a colorantului natural
brun din miez de nuci.

Este cunoscut procedeul de obtinere a colorantului alimentar din coajd de nuci, care prevede
extractia din coaja de nuci sau din septum, sau din coaja de cedru, sau din amestecul acestora. Extractia se
realizeazd cu o solutie de alcool etilic cu o concentratie de 96-98% timp de 2-3 ore, faré tratarea prealabild
amateriilor prime. Extractul se separa de solvent prin distilare in doud etape. Prima etapa consta in distilarea
alcoolului pentru a obtine un colorant cu o concentratie de 50%, iar a doua etapd constd in eliminarea
completd a alcoolului. Intre prima si a doua etapa de separare a agentului de extractiec de colorant, la
concentrat se adaugd zahdr din sfecld In raport de solutie de colorant:zahér din sfecld egal cu 70:30 [1].

Dezavantajul acestui procedeu constd in durata lungd a extactiei, necesitatea utilizdrii alcoolului
etilic de Inaltd concentratie ce prezintd pericole de incendiu [AnmekceeB C. I'., Ilumancaukor A. B,
JleBkogemr WM. A., bapbun H. M. O noxapoonacHOCTH BOJHBIX pAacTBOPOB  DTAHOJA.
[ToxaporspriBodesomacHoCTE. 2010, Tom 19, NS, p. 31-33 |. Addugarea zaharului la etapa de separare a
colorantului diminueaza aria utilizarii produsului pentru colorarea diferitor alimente.

De asemenea este cunoscut un procedeu de obtinere a unui colorant in forma solubild din materie
primd vegetald care prevede uscarea materiei prime vegetale (pericarpul nucilor de Manciuria) pand la
105°C timp de 3 ore sau congelarea $i micinarea acesteia pand la o dimensiune care nu depédseste 3 mm.
Materia prima obtinuta se extrage cu apd distilatd la temperatura de 100°C si hidromodul de 1:5, timp de
5 minute. Extractul obtinut se riceste pand la 23°C. Colorantul se separd In forma de filtrat de reziduurile
materiei prime vegetale [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in necesitatea Incélzirii indelungate sau rdcirii profunde,
ceea ce duce la cheltuieli mari de energie. Din descrierea procedeului nu este evidentd modalitatea de filtrare
s1 caracteristicile filtrului utilizat, fiind indicatd dimensiunea porilor care depaseste marimea particulelor
materiei prime supuse filtrarii.

Cea mai apropiatd solutie de prezenta inventie, reprezinta un procedeu de eliminare a compusilor
fenolici si a naftochinonelor din pielita miezului de nuei Juglans regia L. Procedeul, include extractia
multipld a miezului de nuci intr-un extractor cilindric rotitor, cu un extractant, ce contine alcool etilic
alimentar 7-15% vol., carbonat de sodiu (,2-0,5%, poligalacturonaza 0,02-0,04% si apa. Extractia se
efectueazi la temperatura de 20- 40°C, dupa care miezul de nuci se spalé cu o solutie de acid citric de 0,5%
si se usucd la aer [3].

Dezavantajul utilizarii acestui procedeu in scopul obtinerii colorantului constd In necesitatea
extractiei multiple, in urma céreia scade concentratia colorantului 1n extractul sumar final. Alt dezavantaj
este prezenta enzimei poligalacturonaza in compozitia extractantului.

Protejarea culorii naturale a produselor alimentare prezintd interes si o necesitate la procesarea
alimentelor 1n industria alimentara. Colorantii alimentari au un impact important asupra aspectului exterior
al alimentelor la restabilirea culorii acestora; de asemenea $i asupra ameliorarii calitdtilor senzoriale,
inofensivitatii si calitatii produselor alimentare.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie, constd in obtinerea colorantului brun natural
inofensiv In stare solidd, care poate fi utilizat pentru formarea sau corectia culorii produselor alimentare.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd se propune un procedeu de obtinere a colorantului
natural brun din miez de nuci, care include extractia miezului de nuci cu o solutie ce contine 25-30%
alcool etilic s1 1% carbonat de sodiu anhidru, miezul si solutia fiind luate intr-un raport respectiv de 1:(2-
3).

Extractia se efectueaza timp de 10-15 min, la o temperaturd de 40-45°C si tratare cu ultrasunet cu
frecventa de 37 MHz.

Dupa care, din extractul obtinut se distileaza alcoolul etilic 1a o temperaturd de 60-65°C si presiune
de 0,09-0,11 atm, iar extractul concentrat apos rezultat se trateaza cu solutie saturatd de clorura de calciu.

Ulterior se separd colorantul brun in stare solida si se usucd la o temperaturd de 60-65°C si presiune
de 0,09-0,11 atm.

Obtinerea unui colorant natural brun la prelucrarea nucilor vechi contribuie la rezolvarea
problemei utilizérii deseurilor agroalimentare cu obtinerea de substante biologic active (SBA). Datorita
efectului antioxidant, tonic, anticancerigen acest colorant poate fi utilizat in alimentatia medicald si
preventivd, precum si in productia de aditivi alimentari biologic activi. In plus, utilizarea acestuia in
industria alimentard se datoreaza capacitétii sale de a inhiba peroxidarea lipidelor, mentindnd un timp mai
indelungat caracteristicile organoleptice initiale. Cu scopul extinderii gamei de produse fortificate, cu
valoare biologicd sporitd, in absenta completd a aditivilor sintetici, acest colorant poate fi addugat la
fabricarea dulciurilor si a produselor de patiserie.
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Rezultatul inventiei constd In obfinerea unui colorant natural brun in stare solidd, afdnati, care
poate fi utilizat pentru colorarea produselor de patiserie si a dulciurilor.

Argumentarea alegerii parametrilor-cheie ale inventiei.

Extractul care contine 25-30% alcool este aseptic, nu prezintd pericol Inalt de incendii, iar la
distilarea ultericard se asigurd evacuarea cantititilor considerabile de apd cu obtinerea extractului
concentrat de colorant.

Solutia de 1% carbonat de sodiu asigurd relaxarea matricei din polimeri care alcétuiesc pielita
miezului de nuci, respectiv contribuie la extractia usoara a colorantilor.

Ultrasunetul cu frecventa de 37 MHz asigurd accelerarea si plenitudinea extractiei in timp de 10-
15 minute, iar temperatura de 40-45°C asigurd péastrarea unor compusi valorosi atat in extract, cat si in
miezul de nuci.

Tratarea cu solutie saturatad de clorurd de calciu a extractului concentrat care contine carbonat de
sodiu, asigurd separarea colorantului brun In starea solida, care prezintd compusi fenolici si chinonici fixati
pe matricea solidd de carbonat de calciu.

Uscarea colorantului brun in starea solida la temperatura de 60-65°C si presiunea de 0,09-0,11 atm
asigurd evacuarea completd a apei si obtinerea produsului in forma de pulbere solida afanata.

Exemple de realizare a procedeului.

Exemplul 1

La 150 g de miez de nuci se adaugd 300 g solutie care contine 30% alcool etilic si 1% carbonat
de sodiu anhidru. Extractia are loc la 45°C in baia cu ultrasunet, reglatd la 37 MHz timp de 10 min. Extractul
obtinut se distileazi la temperatura de 60°C, presiunea de 0,09 atm pana la Incetarea procesului de distilare
in conditiile indicate. Extractul concentrat apos obtinut se trateaza cu solutie saturatd de clorura de calciu.
In rezultat se formeaza un colorant brun in stare solidi. Acesta se usucd la temperatura de 60°C,
presiunea de 0,09 atm panad la obtinerea unei pulberi brune afénate.

Exemplul 2

La 200 grame de miez de nuci se adaugd 600 g solutie care contine 25% alcool etilic si 1%
carbonat de sodiu anhidru. Extractia are loc la 40°C 1n baia cu ultrasunet, reglata la 37 MHz timp de 15
min. Extractul obtinut se distileazd la temperatura de 65°C, presiunea de 0,11 atm péana la incetarea
procesului de distilare in conditiile indicate. Extractul concentrat apos obtinut se trateaza cu solutie saturata
de cloruri de calciu. In rezultat se formeaza un colorant brun in stare solidd. Acesta se usucd la temperatura
de 65°C, presiunea de 0,11 atm péana la obtinerea unei pulberi brune afanate.
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Procedeu de obtinere a colorantului natural brun din miez de nuci, care include extractia miezului
de nuci cu o solutie ce contine 25-30% alcool etilic si 1% carbonat de sodiu anhidru, miezul si solutia fiind
luate intr-un raport respectiv de 1:(2-3); extractia se efectueazd timp de 10-15 min, la o temperaturd de 40-
45°C si tratare cu ultrasunet cu frecventa de 37 MHz, dupi care din extractul obtinut se distileaza alcoolul
etilic la o temperaturd de 60-65°C si presiune de 0,09-0,11 atm, iar extractul concentrat apos rezultat se
trateazd cu solutie saturatd de clorurd de calciu, ulterior se separd colorantul brun in stare solida si se usuca
la o temperaturd de 60-65°C si presiune de 0,09-0,11 atm.
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