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Abstract:  Articolul prezinta o lucrare de sintezd privind extragerea colorantilor naturali din
materii prime vegetale, tipurile de solventi utilizati la extragerea colorantilor alimentari din materie prima
vegetald. Se aduc regimuri de extragere la diverse tipuri de materii prime.
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Industria alimentara are ca obiectiv principal obtinerea produselor alimentare care sa satisfaca
cerintele consumatorilor, avand in vedere aspectul exterior, calitatea si securitatea alimentara.

Atunci cand mancam ne satisfacem nu numai simful gustului, dar si simtul vadzului. Aspectul
alimentelor are o mare influenta ori de cate ori suntem ispititi s& mancam. Culoarea este un factor hotarator
in acest sens si este primul factor ca importantd in analiza senzoriald pe care o efectuim unui aliment. In
cazul alimentelor necolorate sau a celor care si-au pierdut culoarea in timpul procesarii, restabilirea culorii
este inevitabila.

Pentru a pastra, a imbunatati si a atribui produselor alimentare o anumita culoare §i aspect exterior se
folosesc asa numitii coloranti alimentari in scopul:

a) imbunatatirea culorii produselor, in caz daca intensitatea culorii acestora este insuficienta,
sau in caz dacd ea nu satisface preferintele consumatorului;

b) standartizarea culorii si aspectului exterior a produselor alimentare;

C) restabilirea culorii pierdute pe parcursul procesului tehnologic;

d) atribuirea produsului (fara de culoare) culoarea corespunzatoare sau tenul corespunzator.

in conformitate cu directiva UE 94/36 a parlamentului Uniunii Eoropene colorantii alimentari sunt
clasificati ca substante chimice sintetice sau compusi naturali, care ofera sau intensifica culoarea produsului
alimentar si nu se utilizeaza ca produs alimentar propriu zis sau component al alimentelor. Colorantii utilizati
pentru colorarea produselor alimentare sunt grupati in 3 grupe: naturali de origine vegetala sau animala;
sintetici de natura organica; minerali de natura neorganica [1, 3].

A 2-a si a 3-a grupa prezintd un risc sporit $i necesita o atentie deosebita la utilizarea lor in industria
alimentara. Ritmul accelerat de dezvoltare a chimiei organice si sinteza a colorantilor alimentari au franat
majoritatea lucrarilor privind extragerea, stabilizarea si pastrarea colorantilor din materia primad de origine
vegetald. Pand in prezent utilizarea multor coloranti sintetici in industria alimentard a fost interzisd sau
dozele lor au fost micsorate substantial din cauza intoxicatiilor si chiar actiunii cancerogene a multora din ei.
In aceste conditii se depun eforturi pentru inlocuirea colorantilor sintetici cu coloranti extrasi din materia
prima de origine vegetala [8].

Colorantii naturali contin componenti biologic activi: vitamine, glicozide, acizi organici, substante
aromatice, microelemente. In bibliografia medicinald se descriu proprietatile antioxidante ale colorantilor
naturali, de aceea, utilizarea lor in calitate de adaosuri alimentare ne ofera posibilitatea de a imbunatati atit
aspectul exterior cit si de a majora valorea alimentara si terapeutica a produsului. Majoritatea colorantilor
alimentari naturali, poseda importante calitati fiziologice si antibiotice. Ei sunt deseori utilizati in calitate de
mijloace de tratare a diferitor maladii [2].

S-a stabilit, ca cea mai mare influentd asupra poftei de mancare o exercitd produsele de culoare
oranj-rosu [4]. Din aceste considerente o importantd majora poseda pigmentii, care se refera dupa natura lor
chimica flavonoidelor, carotinoizilor si antocianelor. Acestea formeaza baza pigmentilor de culoare
portocalie, galbena si rosie. La producerea alimentelor o larga utilizare o au antocianele, care asigura nu
numai culoarea rosie, rosie-violetd, dar poseda si activitatea P-vitaminei, normalizeaza tensiunea arteriala,
blocheaza procesele inflamatorii in organismal uman [3, 6, 7].
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Posibilitatea utilizarii unor sau altor coloranti naturali in industria alimentard depinde nu numai de
natura pigmentilor, dar si de reactia lor asupra diferitor factori fizici si chimici - solubilitate, influenta
temperaturii, aerului, luminii, schimbarii pH mediului etc. [1].

Din aceste considerente elaborarea unor tehnologii optimale de extragere, stabilizare si conservare a
colorantilor naturali este o problema prioritard, solutionarea careia ar da posibilitate de a produce alimente
inofensive pentru sandtatea consumatorului, cu calitati psihosenzoriale deosebite cu valoare biologica inalta.

Sunt cunoscute mai mult de 2000 plante vegetale, care contin substante colorante insa utilizarii
practice sunt supuse putine din ele. Este cunoscut, cd gradul de extragere a substantelor colorante din
materia primd depinde de mai multi factori: de compozitia biochimica, gradul de maturare, gradul de
maruntire, natura agentului de extractie si conditiile procesului de extractie - temperatura , presiunea,
raportul dintre materia prima si cantitatea solventului, tipul de solvent [6].

Substantele colorante sunt localizate in celula vegetala. Clorofila — colorantul verde - este localizata
in tilacoidele cloroplastelor din celula vegetald expusa la lumina solard. Antocianele-colorantii rosu, rosu-
violet-se gasesc in vacuolele celulelor sub forma de glicozide [4].

Continutul celulei este inconjurat de membrana celulara care reprezintd o membrand semipermiabila
- prin ea trece doar apa. Pentru a pune in libertate substantele colorante din citosol este necesara distrugerea
membranei cu ajutorul diferitor solventi sau agenti de extragere cum este apa, solutiile acide, solutiile de
alcool, solventi organici.

Utilizarea apei cu temperatura mai mare de 70 °C duce la distrugerea membranelor de natura lipo-
proteicd si punerea in libertate a substantelor colorante care difuzeazd in solvent (apa) conform legii Iui
Fieck:
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unde: M — este cantitatea de substanta difuzata in solvent;
S - suprafata de difuziune, m%
T - durata procesului de extractie, h;
X - distanta parcursa de moleculele de colorant, m;
C—c - diferenta de concentratii dintre solutia substantelor din celula si solvent, %;
D - coeficientul de difuzie direct proportional cu temperatura t conform egalitatii lui Einstein:
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unde: ko - constanta ce depinde de natura particulelor substantelor din celula;

n - viscozitatea solventului la temperatura constatta de extragere [5].

La extragere trebuie de tinut cont de faptul, ca apa utilizatd in procesele tehnologice cel mai des are
mediu bazic si poate provoca degradarea culorii colorantilor naturali sensibili In mediu bazic, asa ca
antocianele si in special betanina. De aceea apa de extractie se aciduleazd cu acid ascorbic pina la
pH=3,5...4,5 [6].

in baza legii lui Fieck (1) se poate mentiona, ¢ unul din factorii principali, care influenteazi asupra
procesului de extractie este suprafata de contact S a materiei prime vegetale cu solventul. Cu cat suprafata de
contatct al produsului va fi mai mare, cu atit extractia colorantului va decurge mai rapid si va fi mai deplina.
Malorarea suprafetei de contact poate fi atinsa prin maruntirea materiei prime pana la dimensiunile, la care se
asigura o extragere optima a substantelor colorante din {esutul vegetal.

S-a stabilit cd o cantitate maximala de colorant rosu din sfecla se extrage atunci, cadnd dimensiunile
de gabarit a particolelor de sfecla la maruntire sunt de 2,5 - 3,0 mm [10].

Frunzele de urzica, deseurile de la prelucrarea citricelor se maruntesc pina la dimensiuni de 2,0 - 2,5
mm pentru o extragere mai eficienta [8].

Influenta majora a temperaturii asupra vitezei procesului de extractie poate fi explicatd din punct de
vedere a teoriei cinetico-moleculare a amestecurilor: cu majorarea temperaturii pana la 75...85 °C se mareste
viteza de difuziune 1n solvent a moleculelor de substante colorante, deasemenea se micsoreaza si viscozitatea
solventului [5]. Temperatura solventilor nu trebuie sd depdseascd 85...95 °C deoarece colorantii naturali
contin substante biologic active termolabile [9].
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Asupra procesului de extractie influenteaza si raportul dintre cantitatea de materie prima vegetala si
cantitatea de solvent care trebuie sa fie in limitele 1:2 - 1:4 Aceasta se explica prin faptul ca intre solutia
solventului si solutia din interiorul celulei trebuie sa existe permanent o diferenfa maxima de concentratie
pentru decurgerea rapidd a extractiei. Daca concentratia colorantului 1n solvent ar fi egald cu concentratia
colorantului sucul din celule, atunci difuzia substantelor colorante din celula s-ar stopaatunci, céand in
solvent ar trece jumatate din sucul celular, deoarece sistema se va echilibra [5, 7].

Din aceastad cauza, la obtinerea colorantului rosu din sfecla, se practica presarea pina la obtinerea a
60 % suc apoi deseurile sunt supuse extractiei cu apad la temperatura de 70...80 °C. Sucul si extractul sunt
cupajate [10].

Ca agenti de extractie sunt utilizati acizii ascorbic, citric, lactic sau amestecul lor. Un alt agent
frecvent utilizat il prezinta solutiile de alcool mai mari de 40 %. Avantajul utilizarii acestui solvent consta in
posibilitatea recuperarii alcoolul la concentrarea extractului extractului de coloranti. Fiind un solvent
puternic solutia de alcool de 80 % cu temperatura t = 85 °C este utilizatd la extractia clorofilei din frunze
(urzicd), care se caracterizeaza printr-o structura celulozica si hemicelulozicd mai dura. Urzica este initial
maruntitd pind la dimensiunea de 2,5 mm, durata de extractiei fiind de 80 min [11].

Pentru obtinerea colorantului verde, patrunjelul uscat (frunze) maruntit se trateaza in contracurent cu
solutie de alcool de 96 % in prezenta MgCO3; sau MgO ori amestecul lor in cantitate de 0,1 - 1,0 % de la
masa materiei prime la temperatura 10...22 °C in timp de 40 minute [12].

Extragerea pigmentilor clorofilieni se face cu solutii de alcool neacidulate deoarece clorofila este
sensibila in mediu acid: pierde ionul de magneziu, aditioneaza doi ioni de hidrogen si trece in feofitind de
culoarea uleiului de masline. Acest proces nedorit are loc si la conservarea mazarii verde in procesul de
conservare termica [1, 6].

Au fost elaborate bazele teoretice a extragerii pigmentilor naturali din materia prima vegetala cu
solventi hidrofobi si hidrofili din rindul gazelor lichefiate si a solutiilor de alcool saturate. A fost elaborata
tehnologia de fabricare a colorantului natural “Licopind” cu utilizarea in calitate de agenti de extractie a
solutiilor de alcool saturate cu CO, ce permite marirea difuziei substantelor colorante de 1,4-1,6 ori si
marirea stabilitatii colorantilor obtinuti [16].

Este patentatd metoda de extractie a substantelor colorante din materia vegetala cu solutie saturata de
alcool la presiunea 0,2-1,1 MPa care este coboratid periodic (0,21 Hz) pina la presiunea atmosferica.
Temperatura solventului t=30...40 °C, pH=2,7 si durata procesului T =20 minute [12].

In procesul de extractie se mai folosesc si alti solventi organici. Pentru extragerea colorantului
antocianic din scorusul maruntit a fost utilizata solutie de aldehidd acetica in amestec cu 0,5-1,0 parti de
masa de acid ortofosforic concentrat [9, 10].

in prezent tot mai mult se perfectioneazi operatiile tehnologice de extragere a colorantilor naturali.
Materia vegetala poate fi supusd congelarii primare, uscarii sau tratamentului cu abur. Pentru extragerea
colorantilor sunt utilizate tehnologii moderne cum ar fi membranele. Pentru a accelera selictarea substantelor
colorante tesutul vegetal este tratat cu preparate enzimatice cu actiune hidrolitica [8]. Aceste enzime din
grupa hidrolazelor distrug peretii celulari de natura polizaharidd rupind legitura glucozidica ce leaga
moleculele de acid galacturonic [13, 14].

Tratamentul materiei prime vegetale maruntite (2,0 - 2,5mm) cu solutie 0,001-0,01 % de preparat
enzimatic, cum este Celoveridina sau Lizofungenul asigurd o mai buna distrugere a complexului celuloza-
hemiceluloza la un raport dintre materia prima si solutia de enzime de 1 : 10 calculatd la substanta uscata.
Durata hidrolizei enzimatice este de t = 20...35 minute la temperatura optima de t = 35...55 °C si valoarea
pH = 4,5 - 5,5. Enzimele sunt inactivate prin fierbere timp de 5 minute sau prin acidulare cu acid ascorbic
pana la pH = 3. Pentru a grabi iesirea sucului din tesutul vegetal initial se recurge la tratament cu ultrasunet
de intensitate 0.3V t/cm? timp de 3 - 7 minute [8].

Pentru a facilita extragerea substantelor colorante pot fi utilizate si microorganisme care poseda
echipament enzimatic cu actiune hidrolitica [13].

Pentru a inlatura zaharurile din solutia lichida de colorant obtinutd prin presare din sfecla rosie, se
poate recurge la fermentarea sucului de sfecld cu drojdii [20,21,22]. Mai 1intii, sucul proaspat se supune
acidificarii cu acid citric pana la pH = 3,5 - 4,5, pasteurizarii la t = 90 °C, timp de t = 90 sec. si racirii pind la
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t =2 0°C, dupa care se introduce cultura de drojdii. Peste 4 zile se inliturat sedimentul prin centrifugare, iar
sucul din nou se pasteurizeaza [15, 16, 17].

Una din metodele de obtinere a colorantului rosu sub forma de pulbere criogenic prvede ca sfecla
rosie maruntitd pind la dimensiunea 5x5 si lungimea 50 mm sa fie congelatd in mediu de azot lichid la
temperatura minus 160 — 196°C, timp de 10 min., apoi deshidratati prin sublimare in vid 5 - 6 ore la
temperatura de minus 16 °C. Uscarea continud pana la atingerea umeditatii de 5 %. Sfecla uscatd se supune
macindrii pana la marimea particulelor de 200 - 500 pum [18].

Concluzii:

1. Colorantii naturali sunt inofensivi si contin o variertate de componenti biologic active - vitamine,
glicozide, acizi organici, substante aromatice, microelemente, au proprietatile antioxidante, imbunatatesc atit
aspectul exterior cit §i valorea alimentara a produsului..

2. Posibilitatea utilizarii unor sau altor coloranti naturali in industria alimentara depinde nu numai de
natura pigmentilor, dar si de reactia lor asupra diferitor factori fizici si chimici - solubilitate, influenta
temperaturii, aerului, luminii, schimbarii pH mediului etc.

3. Randamentul la fabricarea colorantilor naturali depinde de metoda de extragere, gradul de
maruntire a materie prtime vegetala, tipul si concentratia solventului, temperaturii i presiunii aplicate.
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