ELABORAREA TEHNOLOGIEI DE OBTINERE A COLORANTULUI
GALBEN ALIMENTAR DIN PETALE DE SOFRANEL

Alexandra SAVCENCO
Universitatea Tehnica a Moldovei

Scopul Proiectului constd in elaborarea tehnologiei de obtinere a
colorantului natural galben din petale de Sofranel, care va avea stabilitatea termica
inaltd si va fi potrivit pentru o gama larga de produse alimentare.

Necesitatea Proiectului rezulta din faptul, cd in ultimii 20 de ani creste
ingrijorarea consumatorilor referitor la utilizarea colorantilor sintetici in produsele
alimentare, din care cauzd Uniunea Europeand a decis sa treaca la utilizarea
exclusiva a colorantilor naturali In produsele alimentare. Petalele florilor de Sofranel
(Carthamus tinctorius L.) contin cantitati mari, (cca 20-25% din masa substantei
uscate) de coloranti chalconici. iar cultivarea acestei plante in Romania si in
Republica Moldova este rentabila si are perspective economice mari.

Etapele tehnologiei de obtinere. Etapa primara de obtinere a colorantului
galben constd in eliminarea a colorantul rosu (Cartaminei) din extractul de petale
prin utilizarea procedeului MD-1453 (elaborat anterior de noi). Apoi, in solutie de
culoare galbena, care raimane dupa eliminarea Cartaminei, se adauga carbune activat
si celuloza. Amestecul obtinut se agitd intens timp de o ora.

Dupa sorbtia impuritatilor coloidale polare si apolare, sorbentii utilizati se
elimind prin filtrare. Solutia de culoarea galben-inchis, obtinuta dupa prelucrarea cu
amestec de sorbenti, se supune evaporarii la temperatura 60-75°C, cu viteza 150-210
rotatii/min, la presiunea 60-100mbar, pani la starea unui sirop vascos. In siropul
obtinut se adauga 2-3 volume de alcool etilic si se amesteca intens. in rezultat se
obtine masa vascoasi de culoare portocalie. Aceasta se usuca repetat cu alcool etilic,
pana la consistenta aluatului tare.

,Aluatul” se supune uscérii in vid la temperatura 65-80°C si la presiunea
de 80-100mbar. Masa solidd obtinutd se macind si se cerne, obtinand pulbere de
culoare galbena cu dimensiunea granulelor de 10-50microni.

Concluzii: Analiza HPLC a pulberii demonstreaza prezenta a 3 compusi de
culoare galbend: Hydroxysafflower Yellow A, Safflower Yellow B si Precartamina,
si continut redus de substante-balast in comparatie cu materie prima (petale).

Avantajele principale:
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Colorantul in starea de pulbere nu este higroscopic, este foarte bine solubil
in apa si este potrivit pentru colorarea produselor alimentare, care au un spectru
foarte larg de pH.



