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1

Inventia se refera la industria alimentara, in
particular la un procedeu de obtinere a colorantului
natural rosu.

Procedeul de obtinere a colorantului natural rosu
include faramitarea plantelor verzi de porumb negru
in perioada de coacere in lapte fara stiuleti pana la
dimensiuni de 30..60 mm, prelucrarea masei
obtinute cu abur in decurs de 3...5 min, extragerea
substantelor colorante, care se efectueaza in doud
etape cu acid clorhidric de 0,4...0,6% incalzit pana
la temperatura de 50...60°C, la un raport masic
dintre masa vegetald si acidul clorhidric de
1:1,5...3,0 in decurs de 10...15 ore la temperatura de
40...50°C. Peste fiecare 2..3 ore se efectueaza
pomparea extragentului prin stratul de porumb de
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jos in sus timp de 15...20 min, dupad care masa se
preseaza. Extractul obtinut la presare se uneste cu
extractele de la prima si cea de-a doua etapa,
extractul unificat se limpezeste 40...50 ore la tempe-
ratura de 10...15°C si se filtreaza. Concentrarea ex-
tractului se efectueaza la presiunea de 0,090...0,093
MPa si la temperatura de 43..48°C pand la
continutul de substante uscate de 35...40 % mas.

Rezultatul inventiei consta 1n obtinerea coloran-
tului natural rosu, stabil in mediu neutru si acid, din
materie vegetala locala.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, in particular la un procedeu de obtinere a colorantului
natural rosu.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a colorantului din fructele de dud, conform caruia
tescovina se extrage cu apa respectdnd raportul de 1:1 la temperatura de 70...80°C in decurs de
10...15 min la agitare permanentd, cu 15...20 min pana la sfarsitul procesului de concentrare prin
evaporare in concentrat se adauga 2,0...2,5% de acid alimentar si 10...15% de zahar [1].

Dezavantajele acestui procedeu sunt: folosirea materiei prime deficitare, utilizarea cantitatilor
mari de acid si zahar pentru stabilizarea colorantului, ceea ce majoreazd pretul de cost al produsului
finit.

Este cunoscut de asemenea procedeul de obtinere a colorantului din materie primd vegetala, in
care in calitate de materie prima vegetala se utilizeaza fructul copt al carmatului (Phitolacea special)
si constd in separarea fazei lichide prin presare cu filtrarea ulterioara, faza lichida inainte de
concentrare se prelucreaza cu bentonit si se ingheata la -10...-12°C in decurs de 5...6 h, dupa ce masa
se dezgheata cu separarea fazei lichide, care se concentreaza la presiunea de 13...15 kPa pana la un
continut de substante uscate de 65...70% [2].

Desi are avantaje, procedeul nu este lipsit de neajunsuri: folosirea unei materii prime deficitare,
purificarea compusa si costisitoare, randamentul mic al procesului.

Mai aproape de esenta procedeului solicitat este procedeul de obtinere a colorantului natural, care
constd in extragerea antocianilor din materie vegetald cu alcool etilic si acid clorhidric 2...3% la
temperatura fierberii baii de apa, dupa 1...1,5 h de difuzie sedimentul se separa de solutie prin
filtrare, ulterior ultimul se spala cu alcool etilic si se adauga la solutie, surplusul de solvent se
evapord, suplimentar sedimentul dupa spélarea cu alcool etilic se dizolva in apa fierbinte 20...30 min
si se filtreaza, solutiile obtinute se concentreaza prin evaporare [3].

Dezavantajele constau in: proces tehnologic compus, temperaturi majore care duc inevitabil la
degradarea antocianilor si caderea lor in precipitat, micgorarea randamentului procesului tehnologic.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este elaborarea unui procedeu de obtinere a
colorantului natural rosu, stabil in timp, care nu-si schimba culoarea in mediu neutru si acid, pe baza
unei materii vegetale locale si la un pret diminuat.

Esenta inventiei constd in aceea cd procedeul de obtinere a colorantului natural rosu include
faramitarea plantelor verzi de porumb negru in perioada de coacere in lapte fara stiuleti pana la
dimensiuni de 30...60 mm, prelucrarea masei obtinute cu aburi in decurs de 3...5 min, extragerea
substantelor colorante, care se efectueazd in doua etape cu acid clorhidric de 0,4...0,6% incélzit pana
la temperatura de 50...60°C, la un raport masic dintre masa vegetala si acidul clorhidric de 1:1,5...3,0
in decurs de 10...15 h la temperatura de 40...50°C. Peste fiecare 2...3 h se efectueazd pomparea
extragentului prin stratul de porumb de jos in sus timp de 15...20 min, dupa care masa se preseaza.
Extractul obtinut la presare se uneste cu extractele de la prima si cea de-a doua etapd, extractul
unificat se limpezeste 40...50 h la temperatura de 10...15°C si se filtreaza. Concentrarea extractului se
efectueaza la presiunea de 0,090...0,093 MPa si la temperatura de 43...48°C pand la continutul de
substante uscate de 35...40 % mas.

Porumbul negru are productivitatea de 30...40 tone/ha, aceasta oferd posibilitatea de a obtine
3...4 tone de colorant. Masa dupa presare se foloseste ca hrand pentru vite sau se silozeaza cu alte
mase verzi. Din plantele de porumb negru se extrag numai substantele colorante, iar restul sub-
stantelor hranitoare se pastreazd. Plantele de porumb negru sunt anuale, recolta este constantad si
constituie o rezerva foarte mare ca materie prima pentru obtinerea colorantului. Prelucrarea preven-
tiva a masei fardmitate cu aburi in decurs de 3...5 min intensifica procesul de difuzie a substantelor
colorante, tesuturile plantelor se plasmolizeaza si extragentul mai usor intrd in tesutul plantelor si
dizolva substantele colorante. Féard prelucrarea preventivd a masei cu aburi procesul de difuzie
decurge 36...40 h si extragerea este incompleta. Prelucrarea mai putin de 3 min nu permite plasmo-
lizarea masei faramitate, iar prelucrarea mai mult de 5 min nu intensifica procesul de extractie.

La temperatura de extractie mai mica de 40°C, perioada de extractie se mareste de 2...4 ori, iar la
temperatura mai mare de 50°C masa se inmoaie si la presare multe particule nimeresc in extract, ceea
ce inrautateste calitatea produsului finit.

Colorantul obtinut este stabil in timp, nu-si schimba culoarea in mediu neutru si acid.

Deci, totalitatea operatiunilor tehnologice §i materia prima vegetala permite obtinerea unui nou
rezultat care constd in fabricarea unui colorant natural nou, stabil, care nu-si schimba culoarea in
mediu neutru si acid si poate fi utilizat in industria alimentara pentru ameliorarea culorii bauturilor
alcoolice si analcoolice, produselor de cofetarie si altele.

Modul de realizare a procedeului.
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Porumbul negru se colecteaza in perioada de acumulare maxima a substantelor colorante, si
anume in perioada de coacere in lapte cu inlaturarea stiuletilor cu boabe.

Masa de faramiteaza pana la dimensiunile de 30...60 mm. Porumbul faramitat se prelucreaza cu
aburi in decurs de 3...5 min si se extrage cu solutie de acid clorhidric cu concentratia de 0,4...0,6%.
Solutia de extragent se Incalzeste pana la 50...60°C si apoi se toarnd peste masa faramitata de porumb
in raport de 1:1,5. Extragentul circuld pe ciclu inchis prin masa de porumb faramitat cu pastrarea
temperaturii in timpul extractiei in intervalul 40...50°C.

Procesul de extractie se efectueaza in decurs de 10...15 h prin pomparea extragentului peste
fiecare 2...3 h timp de 15...20 min prin stratul de porumb de jos in sus. Dupa terminarea procesului
de extractie la prima etapd extractul se scurge, iar masa se extrage din nou cu solutie de extragent in
raport de 1:2 la aceiasi parametri pana la incetarea procesului de difuzie a substantelor colorante.

Dupa extractia si separarea extragentului masa de porumb se preseaza. Masa presata se indreaptd
la silozare sau se foloseste ca ingrasaminte organice.

Extractul obtinut dupa presare se uneste cu primul si al doilea extract si se indreapta la limpezire.
Procesul de limpezire se infaptuieste in decurs de 40...50 h la temperatura de 10...15°C cu filtrarea
ulterioara printr-un filtru de carton.

Extractul obtinut se concentreaza la temperatura de 43...48°C pana la continutul de substante
uscate de 35...40%.

Exemplul 1

Plantele de porumb negru se colecteazd in faza de lactatie a grauntelor, cu inlaturarea stiuletilor
cu boabe, se fardmiteaza pana la dimensiunile de 30...60 mm si se prelucreaza cu aburi in decurs de 3
min, apoi masa se amesteca cu solutie de acid clorhidric de 0,4% 1n raport de 1:3. Solutia preventiv se
incalzeste pana la 50°C. Dupa acoperirea completd a masei cu solutie, extragentul periodic este
pompat prin stratul de masa de porumb din partea de jos in partea de sus, timp de 20 min la fiecare 3
h. Temperatura de extractie se mentine constantd in jur de 40°C, procesul dureaza 10 h. Dupa
acumularea maxima a substantelor colorante (1,9 g/dm?), extragentul se scurge prin partea de jos, iar
deasupra masei se toarnd solutie de 0,6% acid clorhidric cu temperatura de 50°C in raport de 1:1,5.
Procesul se infaptuieste ca si la prima extractie la aceiasi parametri. Dupa 10 h se scurge extractul
(avand 24 g/dm® substantele colorante exprimate in enin) §i masa se preseazd. Extractul obtinut de la
presare se amestecd cu primul si al doilea extract. In urma extractiei la 1 kg de masa de porumb se
obtin 3,4 dm® de extract cu 3,5 gdm3 substante colorante. Extractul se raceste pana la 10°C si se
limpezeste timp de 40 h, se filtreaza printr-un filtru de carton. Extractul obtinut se concentreaza in vid
la presiunea de 0,09 MPa si temperatura de 45°C pana la concentratia de substante uscate de 35%.
Din 3,4 dm® de extract se obtin 0,52 kg de colorant cu continutul de 22,3 g/kg enin.

Exemplul 2

Plantele de porumb negru se colecteazd in faza de lactatie a grauntelor, cu inlaturarea stiuletilor
cu boabe, se fardmiteaza pana la dimensiunile de 30...60 mm si se prelucreaza cu aburi 5 min, apoi
masa se amesteca cu solutie de acid clorhidric de 0,4% 1in raport de 1:3. Solutia preventiv se
incalzeste pana la 60°C.

Dupa acoperirea completd a masei cu solutie, extragentul periodic este pompat prin masa de
porumb din partea de jos in partea de sus timp de 30 min la fiecare 2 h. Temperatura de extractie se
mentine constanta in jur de 50°C, procesul dureazd 15 h. Dupa acumularea maxima a substantelor
colorante (4,5 g/dm’ enin), extractul se scurge prin partea de jos, iar deasupra masei se toarni solutie
de 0,6% de acid clorhidric cu temperatura de 50°C in raport de 1:1,5. Procesul se infaptuieste ca si la
prima extractie la aceiasi parametri. Dupa 15 h extractul (2,7 g/dm® enin) se scurge si masa se
preseazi. Extractul obtinut de la presare se amestecd cu extractele precedente. in urma extractiei la 1
kg de masa de porumb se obtin 3,6 dm’ de extract cu 3,6 g/dm’ substante colorante exprimate in enin.
Extractul se raceste pana la 15°C si se limpezeste in decurs de 50 h, apoi se filtreaza printr-un filtru de
carton. Extractul obtinut se concentreaza in vid la temperatura de 43°C si presiunea de 0,093 MPa
pani la concentratia de substante uscate de 40% . Din 3,6 dm’ de extract se obtin 0,48 kg colorant cu
concentratia de 25,7 g/kg enin.

Procedeul propus permite de a obtine un colorant natural nou, cu proprietati si caracteristici
stabile in timp si in mediu acid si neutru. Colorantul amelioreaza calitatea produselor alimentare, fara
a influenta asupra indicilor organoleptici, fiind neutru in gust.
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(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a colorantului natural rosu care include faramitarea materiei vegetale,
extragerea substantelor colorante, filtrarea extractului si concentrarea lui, caracterizat prin aceea ci
in calitate de materie vegetala se utilizeaza plante verzi de porumb negru in perioada de coacere in
lapte fara stiuleti, faramitate pana la dimensiuni de 30...60 mm si tratate cu abur in decurs de 3...5
min, extragerea se efectueazd 1in doud etape cu acid clorhidric de 0,4...0,6% incalzit pana la
temperatura de 50...60°C, la un raport masic dintre masa vegetala si acidul clorhidric de 1:1,5...3,0
in decurs de 10...15 ore la temperatura de 40...50°C prin pomparea extragentului prin stratul de
porumb de jos in sus timp de 15...20 min peste fiecare 2...3 ore, dupa care porumbul se preseaza,
extractul obtinut la presare se uneste cu extractele de la prima si cea de-a doua etapd, extractul
unificat se limpezeste 40...50 ore la temperatura de 10...15°C si se filtreaza, iar concentrarea se
efectueaza la presiunea de 0,090...0,093 MPa si temperatura de 43...48°C pana la continutul de
substante uscate de 35...40% mas.
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