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A colorant, characterized by the RF spectrum given in figure 1, is prepared as follows: the husks of coloured beans or soya
are ground, particularly black beans, the colorant released is extracted, with water or with an aqueous acid, if necessary after a
slight acidification the extract obtained is separated from the husk residues, the solution is concentrated and if necessary, the
product obtained is dried. The colorant is used, particularly for the colouration of food products and confectionery. beverages.
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;’ (57) Zusammenfassung

R N

Ein natiirlicher genieBbarer Farbstoff, gekennzeichnet durch das IR-Spektrum gem4B Figur 1, das Verfahren zu seiner
Herstellung indem man die Schalen farbiger Bohnen oder Sojabohnen, insbesondere schwarzer Bohnen, zerstdrt, den freige-
setzten Farbstoff, gegebenenfalls nach schwachem Ansdurern, mit Wasser oder einer wissrigen Sdure extrahiert, den erhalte-
nen Extrakt von Schalenresten trennt und die Losung in an sich bekannter Weise konzentriert und gegebenenfalls trocknet so-
wie die Verwendung des Farbstoffes, insbesondere fiir die Farbgebung von Lebens- und GenuBmitteln, Getrinken, pharma-
zeutischen und kosmetischen Erzeugnissen, sowie zur Firbung von Textilien, Papier und Leder.
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Natfirlicher geniessbarer Farbstoff

Gegenwdrtig werden flir Lebensmittel, Genussmittel, Ge-
trinke, pharmazeutische und kosmetische Erzeugnisse
iberwiegend synthetische Farbstoffe verwendet. Da einige
dieser Farbstoffe physiologisch nicht unbedenklich sind
und der Verbraucher umweltbewusster geworden ist, geht
der Trend zu natiirlichen Farbstoffen. Dieser Trend wird
auch gefdrdert durch die Gesetzgebung und Recﬁtsprechung
auf dem Gebiet des Lebensmittelrechts in allen L&ndern

der Erde.

Soweit fiir die oben genannten Erzeugnisse bereits na-
tlirliche Farbstoffe aus Blliten oder Frilichten, z. B.

aus Hibiskusbliten oder aus Holunderbeeren,. verwendet
werden; sind diese durch Exfraktionsverfahren,gewonnen
worden und weisen den Nachteil auf,. dass sie nicht aus-
reichend thermo- und lichtstabil sind. und sich nur

schwer standardisieren lassen.

Es wurde nun Uberraschenderweise gefunden, dass der aus
natirlichen Grundstoffen erhdltliche Farbstoff gemdss

dem in Figur 1 und 2 dargestellten IR-Spektrum die vor-
stehend beschriebenen Nachteile: beseitigt. Versuche haben
ergeben, dass mit diesem Farbstoff bearbeitete Erzeug-
nisse auch nach einj&hriger Lagerung bei Tageslicht und
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1 Zimmertemperatur keinerlei farbliche Znderungen auf-
weisen. Auch hdhere Temperaturen, wie sie beispiels-
weise in den Tropen auftréten, beeinflussen die Farb-
qualit&t nicht. Der Farbstoff zeigt bei auf diesem

5 Gebiet normaler Verdiinnung ein krdftiges rot, und die
"Férbungen mit ihm kénnen, je nach Konzentration,.von
rosa bis tief dunkelblau-rot eingestelltfwerden, wie
die folgende Tabelle zeigt:

- Tabelle I

Firbung 0,1%iger L&sungen des Farbstoffes in Hzo'(Farb-

stoff mit Zitronensdure extrahiert)
15 | - |

pHE 1,0 : schdnes kriftiges rot ohne Lilastich (mit

HC1l angesduert) - |

PE 3,0 : rot mit leichtem Lilastich

PE '4,0 : rot mit leichtem Lilastich; aber kréftiger als
20 bei pH 3,0 ,

pH 5,6 : rot mit Lilastich, auberginefarben

pE 7,0 : braun-grin (mit NEH,OH eingestellt)

pH 9,0 : grin

pHE 12,0 : griin mit Gelbstich (mit NaOH. eingestellt)
25

Nach dem Alkalisch stellen und erneutem Ansduren ldsst

w

die Farbintensit&t nach und &ndert sich in orange
" (pH 4,0). : L , =

30 Eine 10%ige Farbstoffldsung ist krd&ftig auberginefarben
" (pH 5,5). ’
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Flir Firbungszwecke auf dem Lebensmittelsektor eignen

sich folgende Konzentrationen:

blass rosa: 0,05%ige L&sung pH 4,5
kraftig rot: 0,35%ige L&sung pH 4,5
tief rot: 0,55%ige L&sung pH 4,5

Eine auf 50 Brix eingeengte und dann sprilhgetrocknete
L3sung ergibt ein Pulver von fast schwarz-violetter

Férbung.

Es ist bemerkenswert, dass die Farbstoffldsung auch bei
normalem Atmosphidrendruck und 100°C eingeengt werden

kann, ohne dass der Farbstoff zerstdrt wird.

Das Verfahren zur Herstellung des Farbstoffes geht von
farbigen Bohnen oder Sojabohnen, besonders von den schwarz
gefarbten Kulturformen der gewdhnlichen Bohnen (Phaseolus
vulgaris) aus, die in Siidamerika eines der Grundnahrungs-
mittel der einheimischen Bev&lkerung sind. Dieses Aus-
gangsmaterial ist gegeniiber anderen natiirlichen Farb-
stoffgrundlagen oder dem Ausgangsmaterial fiir synthe-
tische Farbstoffe erheblich billiger. Es kodnnen als
Ausgangsmaterial die Schalen aller gefdrbten Varietdten
der Gattungen Dipteryx, Dolichos, Phaseolus, Vicia,

Vigna und Glycine verwendet werden. Neben der schon
erwihnten Phaseolus wvulgaris seien noch die Feuer-

bohnen (Phaseolus coccineus) und Phaseolus caracalla

besonders genannt.

Fraafshiat
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1 Das Verfahren weist folgende Grundschritte auf:

a) Die Schalen der erwihnten schwarzen ungekochten aber

zweckmédssig kurz eingeweichten Bohnen oder deren

5 Pulver werden mit soviel schwach saurem Wasser, vor-
zugsweise der wissrigen L&sung einer Oxycarbonsiure,
dass eine gut -rihrfihige Suspension entsteht,
einige Zeit gekocht. Der pH-Wert sollte nach 10- bis
15-minfitigem Kochen auf etwa 5 bis 5,5 stehen.

10

b) Nach Abkiihlen auf die fiir die nachfolgende Verfahrens-

stufe zweckméssige Temperatur werden die Zellwinde
der Bohnenschalen wenigstens teilweise zerstdrt, um
den Farbstoff freizusetzen. Die Zellwandzerstdrung

15 erfolgt in an sich bekannter Weise durch enzymatischen
Abbau, Vermahlen unter tiefen Temperaturen, gegebenen-
falls unter Zusatz von Trockeneis und/oder feintei-
ligem Aluminiumoxid-oder durch Autoklavieren unter er-
héhtem Druck und erhdhter Temperatur, odér durch Hoch-

20 druckextraktion mit {iberkritischen Gasen, z.B. COZ'
oder durch Fliissig-fliissig-Extraktion mit geeigneten
Lésungsmitteln, z.B. Methanol.

c) Die erhaltene Suspension wird wieder auf einen pH=-

25 Wert von etwa 4 bis 4,5 gebracht, wozu erfoderlichen-
falls etwas Siure zugegeben wird. Es ist vorteilhaft,
dann kurz aufzukochen, was jedenfalls bei enzyma-
tischem Abbau zur Enzymzerstdrung angebracht ist,
aber auch dazu dient, den Farbstoff weltgehendst aus

30 den Zellen herauszuldsen.
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d) Die erhaltene Suspension wird in Schalenriickst&dnde
einerseits und die Farbstoffl8sung andererseits ge-
trennt, was durch Absieben, Filtrieren oder Zentri-

fugiéren und dergleichen erfolgen kann und

e) die Farbstoffldsung wird in an sich bekannter Weise
eingeengt, gegebenenfalls bis zur Trockne, was durch
Konzentration, insbesondere im Vakuum, oder durch

Spriihtrocknen erfolgen kann.

Der Verfahrensschritt a) kann auch mit ganzen Bohnen,
die gegebenenfalls gekocht und/oder zerkleinert sind,
durchgefiihrt werden. Das Ergebnis &dndert sich dadurch
nicht grundsdtzlich. Bei enzymatischem Zellwandabbau
werden, ebenso wei beim Abbau durch Autoklavieren, be-
vorzugt die Zellwénde der Bohnenschalen angegriffen.
Die gr8ssere zu verarbeitende Menge erfordert jedoch
zweckmissig ein zweifaches Aufkochen in der Stufe a),
wodurch das Verfahren aufwendiger wird. Bei Zellzer-
stdrung durch Vermahlen ganzer Bohnen ist natiirlich
die Farbstoffkonzentration im Gesamtbrei sehr viel

~geringer und die Aufkoch- und Extraktionsstufen missen

mehrfach wiederholt werden, was insgesamt ein weniger
elegantes Verfahren bietet. Da mechanische Sché&lmaschinen
fiir Hiilsenfriichte bekannt sind und die beim Sch&len an-
fallenden Bohnenkerne fiir anderweitige Verwendung, z. B.
als Bohnenmus zur Verfiligung stehen, ist die Verwendung
von Bohnenschalen als Ausgangsmaterial hochgradig bevor-
zugt. Beim Schilen soll auch die dicht unter der Schale
sitzende oberste Schicht der Bohnen noch mit abgenommen
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werden, da diese ebenfalls noch Farbstoff enthilt.
Ubliche Sch&lmaschinen ziehen etwa 10 % der Masse des
Kernes mit ab. Als Ausgangsmaterial eigenen sich auch
sehr gut der als Riickstand beim Entschilen schwarzer
Bohnen fiir weisses Bohnenmus anfallende Schalenstaub.
Als Entschdlmaschine hat sich die vertikale Schleif-
mschine f£iir Reis, Getreide und Hiilsenfriichte, Typ DSRD,
der Firma Biihler-Miag bew&hrt.

Zum AnsH#uern in den Stufen a). und ¢) eigenen sich ins-
besondere schwidchere organische S#uren, wobei Oxycarbon-
sduren, insbesondere Zitronens#ure bevorzugt sind. Es
kann jedoch auch z. B. HCl eingesetzt werden, wenn dies
auch nicht bevorzugt ist. Zu nennen ist auch Ascorbin-
sdure als_gut,geeignét.

Der entscheidende Schritt des vorliegenden Verfahrens
ist die Zerstdrung der Zellwinde der Bohnenschlaen in
einem Ausmass, das dem Farbstoff den Durchtritt durch

. die Zellwé&nde gestattet. Die Verwendung von SZureamylase

bei diesem Verfahrensschritt hat den weiteren Vorteil,

dass die von Stdrkepartikeln umgebenen Zellwinde leicht

und schnell hinreichendaunfgebrochen werden und somit

der in der Zelle enthaltene Farbstoff in besonders guter
Ausbeute isoiiert werden kann. _ ==
Der verfahrensgemiss hergestellte Farbstoff kann sowohl )
als L3sung als auch durch bekannte Verfahren auf eine

vom Anwender gewlnschte Trockensubstanz, z. B. 60 &,
eingeengt oder pulverfﬁrmig.éuf den Markt gebracht werden.

A WIPO 3V
/V}EDM ATt (\VX}/
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Die Intensit#t der Farbgebung kann bei allen einzu-
firbenden Produkten in einfacher Weise durch Anderung
def Farbstoffmenge variiert, aber auch wie in Tabelle I
gezeigt durch das pH beeinflusst werden. '

Die Konstitutibn des Farbstoffes ist durch das beige-
fiigte. IR~Spektrum definiert. Die wesentlichen physi--7"
kalischéhemischen Eigenschaften, insbesondere die Wirme-
und Lichtbest&ndigkeit unterscheiden den Farbstoff von
den bekannten Anthocyanen und deren Glykosiden, so dass
angenommen werden muss, dass es sich um einen speziellen
Farbstoff oder einen Komplex handelt, der durch die
spezielle Herstellungsweise modifiziert und stabilisiert

wird.

Die folgenden Beispiele erliutern die Erfindung:

Beispiel 1

Dieses Beispiel zeigt die Gewinnung des Farbstoffes

aus den Schalen schwarzer Bohnen.

1000 g schwarze Bohnen werden mechanisch geschédlt, wobei
250 g Schale gewonnen werden, die fiir das weitere Ver-
fahren bendtigt werden. Das rilickstidndige Bohnenmus wird
abgesondert und steht fiir anderweitige Verwendung zur

. Verfiigung. Beim Schdlen wird auch noch die oberste,

deutlich gefdrbte Schicht des Bohnenkernes selbst mitab-

~geschliffen. Zum Schilen wird eine handelsiibliche Labor-

maschine, wie sie fiir das Schilen von Hiilsenfriichten be-

kannt sind, eingesetzt.
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Die erhaltenen 250 g Schalen werden mit einem Gemisch
aus 2 1 Wasser und 0,5 g pulverisierter kristallisierter
Zitronens&dure 10 Minuten lang gekocht, wodurch déer pH-

-Wert auf 5 bis 5,5 gebracht wird.

Das erhaltene Gemisch wird auf eine Temperatur. von 53
bis 56°C abgekiihlt, um die optimalen pH~ und Temperatur-
werte fir die nachfo;gende‘Enzymbehandlung'zuiliefern.

Dem Gemisch wird unter Beibehaltung der Temperatur 0,5 g
Sdureamylase (RShm Pharma GmbH) hinzugefiigt, wobei die
Inkubationszeit 30 Minuten betréigt.

Dann werden dem Gemisch 14 g Zitronens&ure 50%ig zuge-
setzt und das ganze anschliessend 5 Minuten lang ge-

kocht, um die Enzymaktivitdt zu stoppen. Der pH-Wert

nach dem erneuten S&urezusatz betrédgt ca. 4.

‘Die so erhaltene Suspension wird dann durch ein Haar-

sieb abgeseiht und die erhaltene Ldsung im Vakuum (40
Torr) eingeengt oder sprilhgetrocknet.

Der erhaltene Farbstoff hat in 0,1%iger wissriger L&sung
(pE 4) eine kré&ftig rote Farbung mit leichtem Lilastich.

Der sprihgetrocknete Farbstoff ist schwarz-violett ge- .
farbt. !
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Beispiel 2

Beispiel 1 wurde mit dem Schalenstaub, der als Neben-
produkt beim Entsch&len von Bohnen zur Herstellung von
weissem Bohnenmehl anf&llt, wiederholt.

Bei. Verwendung. von 250 g Scﬁalenstaub wurde identisch
wie in Beispiel 1 gearbeitet, jedoch wurden die 250 g
Schalenstaub mit einem Gemisch aus 1 1 Wasser und 0,5 g
pulverisierter kristallisierter Zitronensdure 10 Minuten
lang gekocht. und dann wie in Beispiel 1 beschrieben
welterverarbeitet. Es ergab sich der gieiche Farbstoff.
Es wird praktisch;der gesamte Farbstoff aus den Schqlen
entfernt, wenn der Zellaufschluss hinreichend durch-.
greifend ist. Bei Verwendung von Zitronens&dure betréigt
die Ausbeute ca. 2 bis 2,5 % des eingesetzten Schalen-

gewichtes.

Die Wiederholung von Beispiel 1 mit Ascorbinsdure an-
statt Zitronensdure in der gleichen Menge ergab eine

Ausbeute von 1,8 bis 2,0 %.

" Beispiel 3

2000 g schwarze Bohnen werden mechanisch gesch&lt, wo-
bei 500 g Schalen gewonnen werden, die fiir das weitere
Verfahren bendtigt werden. Das rilickstindige Bohnenmus

wird abgesondert und steht fiir anderweitige Verwendung

zur Verfligung. Beim Schélen wird auch noch die oberste,

deutlich gefdrbte Schicht des Bohnenkernes selbst mit
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abgeschliffen. Zum Schélen wird eine handelsiibliche
Labormaschine, wie sie fiir das Sch&len von Hiilsenfriichten

bekannt sind, eingesetzt.

Die erhaltenen 500 g Schalen werden mit 2,5 1 Wasser
angesetzt. und diese widssrige Suspension mit einer Oxy-

_carbonsdure behandelt, wobei der pH-Wert auf 4 einge- .

stellt wird. Der Autoklaviervorgang wird {iber einen
Zeitraum von einer Stunde bei einem Druck von 150 bar
und einer Temperatur von 80°C durchgefiihrt. Die weitere

" Verarbeitung erfolgt wie im Beispiel 1. Die Ausbeute

betrdgt ca. 2 %. Als . Oxysiure wurde bei einem Ver-
such Zitronensidure, bei einem weiteren Versuch Ascorbin-~
séure und bei einem dritten Versuch Weinsdure verwendet.
Es e?gaben sich praktisch die gleichen Ergebnisse.

Die folgenden Beispiele erl#utern die Anwendung des
Farbstoffes:

I - Hartbonbons

8,58 1l Wasser
26,0 kg Zucker
8,0 kg Glucose (43 =~ 45°Be)
0,375 kg Zitronensdure -
0,037 kg Aroma
... 0,400 ‘kglebens mittelfarbstoff (5%ig geldst in Wasser)




WO 82/00035

10

15

20

25

30

PCT/DE81/00089

- 11 -

II - Wassereis

'2i5 kg
30,0 kg
3,0 kg
61,615 kg
0,035 kg
....0,850 . kg
100,000

kg

Bindemittelmischung
Kristallzucker

Stﬁrkesirup 43°Be

Wasser .

Zitronensdure
Farbstoffldsung (3%ig in Wasser) -

Mischung

III - Limonadengetrénk

13,32
0,058
0,072
0,100
0,850

z1
1
1

kg
1

Zuckersirup 65%ia
Benzoesdure 30%ig
Zitronensdure 50%ig

Aroma
Farbstoffldsung 2,5 Gew.-%ig in Wasser

v - Bitter—Aperitif'(alkohoihaltig) Typ. "Campari™"

29,5
43,1
22

Hle PR e e e

Sprit 96 Vol.s

Wasser

Zuckerldsung 65%ig
Cocktail-Bitter~Essenz
Zitronensdure 50%ig

Farbstoff 5%ig, geldst in Wasser

Kontraktion

Fertigware

“WIFO \\@.

RNATIO
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1 V - Weingummi
1: 75,00 g Gelatine, 180° Bloom
5 5,00 g Agar

210,00 g Wasser

2. 68,00 g Wasser
10 290,00 g Kristallzucker
330 g Glucosesirup, 235°Be
10,00 g Glycerin
35,00 g Zitronensiure 50%ig in Wasser
..... 12. ... g Farbstofflésing 5%ig in Wasser -
15 1035,00 g
Arbeitsanléitung:
20 Zu 1.: 5,0 g Agar in 210,0 g Wasser l8sen und kurz

aufkochen. L&8sung auf 75°C abkiihlen und 75,0 g
Gelatine zusetzen.

Zu 2.: 290,0 g Kristallzucker in 80,0 g Wasser ldsen
25 und aufkochen. -
330,0 g Glucosesirup ziugeben und auf 118°C
kochen. - ' .

Die Kochldsung abkitihlen auf 70°C." Dann Gelatine-
30 Agar-L&sung zugeben und 10,0-~g Glycerin.
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1 © Bei 65°C Temperatur der Weingummimasse werden
die angegebene Menge Sdure und Farbe und nach
Belieben Aroma untergemischt.

5 Ausfiihrungsbeispiele
VI - Schaschliksauce (Tomatenketchup)

8,0 g Citronenséure
10,0 g Senf (mittelscharf)
10 25,0 g Kochsalz ,
. 30,0 g Stédrke 3818, Fa. Maizena
100,0 g Essig 10% -
100,0 g Puritose (Glukosesirup) Fa. Maizena
130,0 g Zucker .
15 8,5 g Farbstoffldsung (3%ig in Wasser)
588,5 g Wasser
g

e e s o o o —

20 Der Einsatz des erfindungsgemd@ssen Farbstoffes ermég-
licht die Einsparung von Tomatenmark. Farbstoff und
Tomatenmark kénnen aber beliebig gemischt werden.

VII - Salatmayonaise (Dressing)

25
1,0 % Kochsalz
1,5 % Zucker |
2 % Senf
5 ¥ Essig 10%ig
30 5,5 % Mayomil M (Fa. Schmidt)
' 6 $ Eigelb
28,15 % Wasser
0,85 % Farbstoff (3%ig in Wasser)
50 $ Speisedl
35 100 %

—_EESEEEEEE=ES

Eromfela .
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1 VIII - Fruchtzubereitung

0:4'% Frimulsion IQU
30 % Frucht
5 42 . % Zucker
12 % Glucosesirup
0,4 % Natriumzitrat
....15,2.% Wasser

100 %

10 P T T

Die so hergestellte Fruchtzubereitung wird je nach. Ver- -
wendungszweck mit dem erfindungsgemédssen Farbstoff einge-

farbt. ~
15,
IX - Papier
In einer 1%igen wdssrigen Ldsung, die vorzugsweise
einen pHE-Wert. von 4,5 aufweist, wird das Papier durch
20 einmaliges Eintauchen und anschliessende Trocknung ge-
firbt. Dies ergibt einen intensiv roten Farbton. Farb-
tondnderungen kdnnen durch. Verschiebung des pH-Wertes
bewi;kt werden.
25

RUREATD
OMPI -
Zm. WIEO 3,
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" Patentanspriiche

Natilirlicher geniessbarer Farbstoff, insbesondere
fiir die Farbgebung von Lebens- und Genussmitteln,
Getrénken; pharmazeutischen und kosmetischen Er-
zeugnissen;_gekennzéichnetidurch das IR-Spektrum

_gemé&ss Figur 1 und Figur 2. -

- Verfahren zur Herstellung des Farbstoffes nach An-

spruch '1, aadu;chfgekennzeichnet, dass man die

Zellen der Schalen farbiger Bohnen oder Sojabohnen,
insebesondere schwarzer-Bohnen, zerstdrt, den freige-
setzten Farbstoff, gegebenenfalls nach schwachem An-
sduern, mit Wasser oder einer widssrigen Sdure ex-
trahiert, den erhaltenen Extrakt von Schalenresten
trennt und die Losung in an sich bekannter Weise
konzentriert. und gegebenenfalls trocknet. |

- Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet,

dass man die Zerstérung der Zellen durch Behandlung
mit einem geeigneten Enzym durchfiihrt.

Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet,
dass man die Extraktion mit der wdssrigen L&sung
einer schwachen organischen S#ure, insbesondere
einer Oxycarbons&ure durchfihrt. - '

Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet,

- dass man die Extraktion mit wissriger Zitronens&ure

durchfihrt.
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- Verfahren nach Anspruch' 2 oder 3, dadurch gekenn-

zeichnet,. dass man die Bohnenschalen zur. Vorberei-
tung fir die Zellzeérstdrung mit. verdiinnter wissriger
saurer Ldsung, insbesondere L&sungen einer organlschen
Sdure, kocht und gegebenenfalls auf den fir die
enzymatische Zellzerstdrung_gee}gneten pH-Wert und
die geeignete Temperatur bringt.

.Verfahren nach Anséruéh 2 oder 3, dadurch gekenn-

zeichnet, dass man nach der ZellzerstSrung und vor
dem Konzentrieren weitere Siure zzusetzt.

Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet,
dass man als Enzym S#ureamylase verwendet.

- Verfahren zur Herstellung des Farbstoffes nach An-

spruch ‘1, dadurch gekennzeichnet, dass man

a) die Schalen von farbigen Bohnen oder. von Soja-
bohnen oder deren Pulver mit so. viel schwach
Saurem Wasser, dass eine gut rithrfZhige Suspension
entsteht, einige Zeit kocht,- wobei der pH-Wert
nach 10 bis 15-miniitigem Kéchen etwa 5 bis 5,5
betragen soll,

b) nach Abkiihlen auf eine, fiir die nachstehend ange-
. gebene_Verfahrensstufe zweckméssige Temperatur
die Zellw#inde der Bohnenschalen in an sich be-
kannter Weise durch enzymatischen Abbau oder Ver-
mahlen bei tiefen Temée;aturen oder durch Auto-
klavieren unter erh&htem Druck und erhdéhter

BUREAR
OMPI
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' Temperatur zwecks Freisetzd@gxdes Farbstoffs
wenigstens teilweise zerstort,

c) ‘die erhaltene Susperision mittels Sdurezusatz
wieder auf einen pH-Wert. von etwa 4 bis 4,5
bringt,

d) die gemdss c) e;héltene Suspension in an sich
bekannter Weise in Schalenriickstinde und Farb-
stoffldsung trennt und .

e) die Farbstoffl&sung in an sich bekannter Weise,
~ggf. bis zur Trockne: einengt;'

" Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet,

dass-~man den Farbstoff spriihtrocknet.

Verwendung des Farbstgffs‘nach Anspruch 1 zur
F4rbung von Textilien, Papier und Leder.
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