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Abstract: This work is devoted to developing a method of obtaining dye E-162 from beetroot with maximum
betacyan. Following research it was found that:

-yield of betanin throught fermentation method is 87,50 %

-temperature of vacuum concentration of betanin containing products, should not

exceed 50°C, at a higher temperature posibility of red dye loss rise considerably
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Sfecla rosie prezintd un interes deosebit in fabricarea diverselor sortimente de produse alimentare
conservate pentru copii bolnavi si in scopuri curative. Complexul pigmentilor sfeclei, care este compus din
betaxantini si betacianini isi permite de a largi folosirea ei nu numai in calitate de produs finit (suc) ci si in
calitate de colorant.

Betacianii a sfeclei rosii usor degradeaza sub actiunea luminii, temperaturii, oxigenului, contactului cu
metale, fermentilor si in mediul alcalin cu micsorarea intensitatii pigmentilor rosii-violeti si formarea
produselor degradate de culoare galben-cafenie care au un aspect eterior neplacut, respingator.

Pentru prevenirea acestor transformari a fost efectuat studiul experimental cu determinarea conditiilor si
parametrilor tehnologici optimali de tratare.

Sfecla rosie din punct de vedere nutritiv este un produs dietetic, bogat in substante biologic active cu aspect
terapeutic. Valoarea biologica este prezentata prin: continutul bogat de fibre alimentare — celuloza, pectina,
hemiceluloza; acizi organici — oxalic si malic; substante minerale — kaliu, magneziu, natriu, iod, zinc,
molibden, cupru etc. Rizocarpii de sfecld contin pana la 86 % apa, 14 % substantd uscata, proteine 1,7%,
zahar 11%, dintre care 90 % monozaharide. Valoarea calorica este scazutda — 100 g sfecla contine 43 calorii.
Sfecla rosie contine doi coloranti naturali (compusi) chimici de baza - betanina si betaina, care in organismul
uman sub actiunea proceselor metabolice trec in colind, ce regleaza tensiunea sangvina si inhiba dezvoltarea
cancerului. Sfecla fiind bogatd in substante alcaline combate aciditatea. Sucul de sfecla este benefic la
tratarea hepatitei, anemiei, unor tulburari circulatorii [2].

Sfecla, ca materie primd principald si auxiliara, se utilizeaza tot mai mult la fabricarea diverselor
sortimente de produse alimentare conservate pentru copii, bolnavi si in scopuri curative.

Studiul experimental efectuat a avut drept scop elaborarea unei metode de obtinere a colorantului (E-162)
din sfecla rogie sub forma unor produse cu un continut maxim de betanind si determinarea parametrilor
tehnologici de tratare, care permit pastrarea cantitativd a colorantilor In materia prima, produsele finite cu
pierderi minime. O atentie deosebitd s-a acordat tratarii termice, avand In vedere termostabilitatea scazuta a
betaninei. Betanina rezistd pasteurizarii doar la un continut ridicat de zahar in produs sau dupa adaugarea de
acid ascorbic ca stabilizator in cantitate de 0,1 %, raportata la masa materiei prime s-au 0,001 % raportat la
masa produsului lichid final cu SU = 60 - 65% [1].

Materia prima se pastreaza in depozit ventilat cu umiditatea relativa a aerului 90-95% si temperatura pina
la 10°C, este ferita de incidenta razelor solare §i pastratad nu mai mult de 72 ore.

Sfecla este prelucratd dupa urmétoarea schema tehnologica:

receptie — calibrare — spdlare — decojire — maruntire — tratare cu solutii de fermenti —
conservarea cu acizi organici — tratarea termica — omogenizarea — selectarea in faze solida si lichidda —
concentrarea.

Ca obiect de studiu a fost folositd sfecla soiului Bordo 231 cu compozitia chimica si continutul de betanina
prezente in tabelul 1.
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Tabelul 1

s — 5
Materia sU. % Zahir, % Redu Aciditatea, % Densitatea. Continutul de betanina,
prima ’ Total citor Totala | pH optica, nm mg/100 g

Sfecla 13,0 8,20 2,15 0,1 6,7 1,014 111,54

Sfecla decojita a fost supusd maruntirii cu dimensiunile in intervalul 1 - 5 mm, apoi tratatd cu
solutii de fermenti. La procesele tehnologice de decojire si maruntire s-a determinat valoarea
pierderilor si deseurilor, rezultatul carora sunt prezentate in tabelul 2.

Cantitatea de deseuri §i pierderi la operatiile primare de tratare a sfeclei

Tabelul 2
Materia prima (M.P.) . . g Cantitatea  de/Cantitatea  de
Pierderi de masalpasa M.P. . :
Numarul - IMasa  |MasaM.P. |la spalare dupa gese‘.l.r lapierderi la
1 i v s = ecojire a ti
experientel " initiala, |dupa decojire, g ] maruntire
g spalare, g g % g % g %
1 13,1 | 1542,0 1528,6 12,4 0,8 1269,7 | 258,9 | 16,9 | 75,0 4,9
2 13,2 | 16141 1599,6 14,5 0,9 14142 | 1854 | 116 | 71,7 4,5
12,8 | 11410 1131,8 9,2 0,8 1006,2 | 1256 | 11,1 | 26/4 2,3
Nota: Procentul de pierderi si deseuri este raportat la masa initiald a sfeclei.

Analizand datele din tabelul 2 putem constata, ca pierderile de masa la spalare si maruntire sunt minime si
constituie aproximativ 5 %, iar deseurile la procesul de curdtare formeaza principala valoare a pierderilor de
materie prima in procesul de prelucrare.

In materia prima, semifabricatele obtinute dupi tratarea cu fermenti, selectarea fazelor lichida si solida si in
produsele finite, a fost determinat continutul de betanine prin metoda spectrofotometrica elaboratd de prof.
Valuico la lungimea de unda A=530 nm, utilizdnd formula:

C=D530x% Es3
unde: C - cantitatea de betanind, mg/l;
Ds3o - densitatea optica a solutiei diluate determinata la A=530 nm;
Esso = 1100- coeficientul de transfer al 1 % solutie betanina la ~
grosimea stratului de colorant 10 mm.

Cantitatea de betanind in produsele concentrate a fost determinatd prin deluarea acestor produse finite pana
la substanta uscata initiald a materiei prime. Cantitatea de betanine in materia prima, semifabricate si produse
finite, cat si pierderile de coloranti in procesul de tratare sunt prezentate in tabelele 3 si 4.

530 nm, 1n chiuveta cu

Pierderile de colorant la concentrarea fazei lichide

Tabelul 3
Nr. Continutul de betanind in faza lichida, mg/100 g [Continutul ~ de  betaninaPierderi
experi determinat experimental 1n|
enfel Calculata la concen‘[ratiaprOdusuI finit cu SU=50 %,
s _oco t )
Initiald cu SU=8,5 % SU=50 % mg/100 g mg %
2 41,14 242,00 212,67 29,33 | 121
37,95 223,23 194,86 28,37 | 12,7

La inceputul procesului de concentrare al fazei lichide si atingerea presiunii mai joasa de minus 0,6 kg/cm®
'se observd spumarea intensd, la care are loc evaporarea intensd a apei din produs. In aceste conditii
pierderile de coloranti pot fi considerabile.
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Cantitatea de betanind in fazele solide concentrate

Tabelul 4
Nr. Densitatea optica la Cantitatea de betanind, mg/100 g
experientei 3=330 nm, si SU=10,5 % Pireu la SU=10,5 % Pasta la SU=40 %
0,115 12,65 48,18
0,147 16,17 61,59
3 0,200 22,00 83,82

Analizand datele tabelelor 3 si 4 se poate constata, cd randamentul la extragerea betaninei prin metoda de
fermentare constituie 87,50 % de la cantitatea de betanine, care se contine in faza lichida dupa selectare.
Tratarea termicd la concentrare in care temperatura variabil scade de la 73 °C la inceputul fierberii pana la 57
°C la sfarsitul fierberii duce la pierderi de betanind de 12,5 %. Astfel pentru a micsora pierderile de coloranti
la ferbere este necesar ca concentrarea si se efectueze la o temperatura nu mai mare de 50 °C.

CONCLUZII:

1. Procesul de extractie a betaninei prin metoda fermentativa decurge in conditii optime atunci cand raportul
dintre cantitatea de apa si materia prima faramitata constituie 1,0 : 1,0...1,3 parti.

2. Temperatura de concentrare in vid a produselor cu continut de betanini nu trebuie sd depaseascd 50°C. La
o temperaturd mai mare cresc considerabil pierderile de colorant rosu.
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