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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a colorantului natural glucozida de cianidind, care poate fi utilizat in
industria produselor alimentare si farmaceutica.

Este cunoscut procedeul de obtinere a antocianelor din diferite materii prime [1]. Conform acestui procedeu antocianele
se extrag cu un alcool inferior in intervalul de temperaturi de 20...60°C si in intervalul de timp de 10...100 ore. Dupa
extractie solventul se distileaza, reziduul solid se usuca cu eter dietilic, se dizolva in metanol, se aciduleaza cu acid
clorhidric, se precipita cu eter dietilic, apoi se filtreaza. Precipitatul obtinut se usuca si se cristalizeaza prin dizolvarea in
metanol si precipitarea cu eter dietilic.

Neajunsurile acestui procedeu sunt folosirea solventilor nocivi (metanol, eter dietilic) in cantitati mari si durata
indelungata de realizare.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de extractie a antocinelor naturale [2], care se bazeaza pe prelucrarea materiei
prime cu enzime citolitice, dupa care urmeaza extractia cu solutie de etanol 40%, care contine 0,2% trilon B. Extractul
obtinut se stabilizeaza cu adaugarea conservantului.

Neajunsurile acestui procedeu constau in introducerea substantelor chimice suplimentare (trilon B, conservant) si
obtinerea unui amestec de substante.

In calitate de cea mai apropiata solutie serveste procedeul care consti in extractia dublu repetatd din materia prima cu
un amestec de acetona-apa in raportul extractant:materie prima de 10:1 [3]. Extractele obtinute se unesc si se filtreaza,
solventul se distileaza. Produsul obtinut sub forma de praf contine monoglucozida mirtilidinei (C;,H,304,Cl).
Neajunsurile acestui procedeu sunt folosirea cantitdtilor mari de acetond costisitoare si nociva, care contribuie la
destabilizarea antocianelor [4]. Produsul final solid contine substante-impuritati si doar 12% de colorant.

Problema pe care o solutioneazd prezenta inventie constd in simplificarea procedeului de obtinere a colorantului
glucozida de cianidind, folosind doar alcool etilic alimentar si metode eficiente de purificare si separare care sunt bazate
pe cromatografiere cu utilizarea schimbatorilor de ioni.

Procedeul, conform inventiei, inlatura dezavantajele mentionate prin aceea ca include extragerea colorantului din fructe
de scoruse negre cu solutie apoasa contindnd 50% vol. etanol si 1,23% mas. HCI, diluarea extractului cu apa, tratarea cu
sulfocationit in H-forma la 20°C timp de 90 min, desorbtia colorantului din cationit in conditii dinamice cu solutie
apoasd contindnd 60% vol. etanol si 1,5% mas. HCI la 50...60°C, trecerea eluatului prin coloana cu anionit in OH-
forma, distilarea lui in vid, filtrarea, concentrarea 1n vid la presiunea de pana la 100 Pa, diluarea concentratului cu etanol
si uscarea lui pana la obtinerea colorantului cristalin.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea colorantului glucozidd de cianidind in stare nativa, fapt confirmat de datele
spectrale.

Determinarea conditiilor optime de efectuare a procesului

Sorbtia antocianelor pe cationit. Probe a cite 1g de sulfocationit (Amberlite-1R-120) in H-forma au fost introduse in
100 mL de extract cu continutul antocianelor de 1 mg/mL si a altor componente conform tabelului 1. Sorbtia a avut loc
in conditii de agitare. Dupa expirarea timpului de sorbtie in solutia supranatantd a fost determinata cantitatea ramasa de
coloranti si calculand diferenta a fost determinata cantitatea celor retinuti de polimer.

Tabelul 1

Sorbtia colorantului natural in diferite conditii
Concentratia HCI, % 1,00 | 0,75 1 0,50 | 0,25 | 0,25
Concentratia etanol, % vol. | 45 35 25 10 10
Durata procesului, min 60 60 90 90 | 120
Temperatura, °C 40 | 30 | 30 | 20 | 30
Sorbtia CyGlu,, mg/g 14,3 | 24,5 | 31,8 | 34,4 | 35,1

Conform datelor prezentate continutul optim de etanol in extractul supus sorbtiei este de 10%, C(HC1)=0,25%, durata
sorbtiei — 90 min.

Desorbtia colorantului de pe cationit. Probele a cate 0,1g de cationit cu continutul antocianelor de 34,4 mg/g au fost
eluate dinamic in diferite conditii (tabelul 2). in eluat a fost determinat continutul glucozidei de cianidina.

Tabelul 2

Desorbtia antocianelor de pe cationit in diferite conditii
Concentratia HCI, % 05| 1,0 | 1,5 ] 20| 2,5
Concentratia etanol, % vol. | 50 | 55 60 | 65 70
Viteza eluarii, mL/min 20 | 2,0 | 1,5 1,5 1,0
Temperatura, °C 30 | 40 | 50 | 60 | 70
Desorbtia CyGlu,, mg/g 12,6 | 16,4 | 25,9 | 24,7 | 19,1

Datele prezentate dovedesc ca concentratia optima de etanol este de 60%, C(HCI) = 1,5 %, viteza trecerii — 1,5 mL/min,
temperatura — 50°C.

Exemplu de realizare a procedeului

O proba de 200 g de fructe coapte de scoruse negre a fost supusa extractiei cu 200 mL solutie cu C(C,HsOH) = 50%
(vol.), C(HCI) = 1,25% (mas.) timp de 24 ore. Extractul obtinut a fost diluat cu apa pana la volumul de 1 L pentru a-1
aduce la conditia necesara (tab. 1). La extract s-au adaugat 15 g de cationit aero-sec Amberlite-IR-120. Sorbtia a avut
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loc la temperatura camerei timp de 90 min la agitare. Cationitul §i colorantul absorbiti au fost trecuti In coloana
inzestratd cu o manta de incélzire cu diametrul intern de 1,5 cm. Cationitul a fost spélat la temperatura camerei cu 15
mL de etanol. Dupa aceasta a fost efectuatd desorbtia colorantilor cu 150 mL de solutie cu compozitie optima (tab. 2).
Eluatul obtinut a fost trecut rapid prin coloana incércata cu 5 g anionit Varion-AD(OH), apoi a fost supus eliminarii
etanolului cu utilizarea evaporatorului cu rotor la presiunea de panad la 1000 Pa si la temperatura de pana la 40°C.
Solutia apoasd obtinuta a fost filtratd pentru inlaturarea reziduului solid hdrofob, apoi din nou distilata in vid la
presiunea de pand la 100 Pa si temperatura de 40°C pana la obtinerea unei solutii viscoase, care apoi a fost diluata cu 3
mL de etanol s§i trecutd intr-un vas Petri. Dupd evaporarea etanolului au fost obtinute cristale aciforme. Spectrul
solutiilor etanolice acidulate ale acestor cristale contine picuri cu A;= 282 nm s§i A, = 536 nm, care corespund
glucozidelor de cianidina.



