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Rezumat:

Inventia se referd la tehnologia producerii suplimentelor alimentare - coloranti utilizabili in industria alimentara (patiserie, bruta-
rie, a conservelor, preparate din carne si lapte si pentru colorarea maselor ce contin alcool).

Esenta inventiei constd in aceea ca in calitate de materie prima vegetald se utilizeaza fructul copt al carmazului (Phitolacca
Species), separarea fazei lichide se efectueaza prin presare cu filtrare ulterioard, inainte de concentrare faza lichida se amesteca cu
bentonit, se ingheatd la -10 -12°C in decurs de 5-6 ore, apoi se dezgheatd, iar concentrarea fazei lichide se efectueaza la presiunea de
13-15 kPa pana la un continut de substanta uscata de 65-67%.

Rezultatul tehnic al inventiei consta in obtinerea colorantului rosu, concentrat, sta bil atat in mediul acid, cat si in cel neutru.
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