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Rezumat:
Invenţia se referă la tehnologia producerii suplimentelor alimentare - coloranţi utilizabili în industria alimentară (patiserie, brută-

rie, a conservelor, preparate din carne şi lapte şi pentru colorarea maselor ce conţin alcool).
Esenţa invenţiei constă în aceea că în calitate de materie primă vegetală se utilizează fructul copt al cârmâzului (Phitolacca

Species), separarea fazei lichide se efectuează prin presare cu filtrare ulterioară, înainte de concentrare faza lichidă se amestecă cu
bentonit, se îngheaţă la -10 -12°C în decurs de 5-6 ore, apoi se dezgheaţă, iar concentrarea fazei lichide se efectuează la presiunea de
13-15 kPa până la un conţinut de substanţă uscată de 65-67%.

Rezultatul tehnic al invenţiei constă în obţinerea colorantului roşu, concentrat, sta bil atât în mediul acid, cât şi în cel neutru.
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