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1. Protecția miezurilor de nucă (proaspete sau parțial prelucrate) împotriva oxidării;
2. Îmbunătățirea conținutului de fibre dietetice în miez de nucă;

Perspective de dezvoltare a produselor funcționale pe bază de nuci.

ELABORAREA TEHNOLOGIEI DE OBȚINERE A COLORANTULUI 
GALBEN ALIMENTAR DIN PETALE DE ȘOFRĂNEL 

Alexandra SAVCENCO 

Universitatea Tehnică a Moldovei 

Scopul Proiectului constă în elaborarea tehnologiei de obținere a 
colorantului natural galben din petale de Șofrănel, care va avea stabilitatea termică 
înaltă și va fi potrivit pentru o gamă largă de produse alimentare. 

Necesitatea Proiectului rezultă din faptul, că în ultimii 20 de ani crește 
îngrijorarea consumatorilor referitor la utilizarea coloranților sintetici în produsele 
alimentare, din care cauză Uniunea Europeană a decis să treacă la utilizarea 
exclusivă a coloranților naturali în produsele alimentare. Petalele florilor de Șofrănel 
(Carthamus tinctorius L.) conțin cantități mari, (cca 20-25% din masa substanței 
uscate) de coloranți chalconici. iar cultivarea acestei plante în România și în 
Republica Moldova este rentabilă și are perspective economice mari. 

Etapele tehnologiei de obținere. Etapa primară de obținere a colorantului 
galben constă în eliminarea a colorantul roșu (Cartaminei) din extractul de petale 
prin utilizarea procedeului MD-1453 (elaborat anterior de noi). Apoi, în soluție de 
culoare galbenă, care rămâne după eliminarea Cartaminei, se adaugă cărbune activat 
și celuloză. Amestecul obținut se agită intens timp de o oră.  

După sorbția impurităților coloidale polare și apolare, sorbenții utilizați se 
elimină prin filtrare. Soluția de culoarea galben-închis, obținută după prelucrarea cu 
amestec de sorbenți, se supune evaporării la temperatura 60-75°C, cu viteza 150-210 

rotații/min, la presiunea 60-100mbar, până la starea unui sirop vâscos. În siropul 
obținut se adaugă 2-3 volume de alcool etilic și se amestecă intens. În rezultat se 
obține masa vâscoasă de culoare portocalie. Această se usucă repetat cu alcool etilic, 
până la consistența aluatului tare.  

„Aluatul” se supune uscării în vid la temperatura 65-80°C și la presiunea 
de 80-100mbar. Masa solidă obținută se macină și se cerne, obținând pulbere de 
culoare galbenă cu dimensiunea granulelor de 10-50microni. 

Concluzii: Analiza HPLC a pulberii demonstrează prezența a 3 compuși de 
culoare galbenă: Hydroxysafflower Yellow A, Safflower Yellow B și Precartamină, 
și conținut redus de substanțe-balast în comparație cu materie primă (petale). 

Avantajele principale:  
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Colorantul în starea de pulbere nu este higroscopic, este foarte bine solubil 

în apă și este potrivit pentru colorarea produselor alimentare, care au un spectru 
foarte larg de pH. 

 

CONVECȚIEI FORȚATE
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Invenția se referă la un procedeu de deshidratare a piersicilor prin metoda 
convecției forțate, care poate fi aplicată la întreprinderile din industria alimentară, în 
aboratoarele și centrele de cercetare care au legătură cu procesul de uscare.

Deshidratarea piersicilor prin metoda convecției forțate este asigurată de un 
procedeu, care conform invenției, constă în executarea următoarelor etape: la prima 

oiul de piersici REDHAVEN, cu piersicii copți care au umiditatea 
inițială de 89,5±0,75%, apoi piersicii sunt spălați sub un șuvoi de apă călduță de 20
25°C, după care sunt șterși cu un șervețel uscat și examinați vizual și tactil să nu 
posede vătămări sau stricăciuni, în continuare sunt tăiați în rondele de grosimea de 

4mm. La etapa a doua se ia o cantitate prestabilită de piersici proaspeți în rondele 
și se aranjează pe suportul perforat din camera de uscare în poziție orizontală, 

piersicilor prin metoda convecției forțate, se utilizează aerul din încăpere cu 
temperatura inițială 20 25°C, umiditatea relativă 55 60%, presiunea atmosferică 
normală, deshidratarea are loc la temperatura de 60±1°C și cu viteza de 2,0±0,07 
m/s. La etapa a patra se obțin piersicii deshidratați după o durată de circa 230
de minute, cu un conținut de umiditate de circa 18±0,5%, în continuare are loc 
ambalarea și depozitarea produsului conform cerințelor prestabilite. În așa mod se 
obține o calitate înaltă a produsului finit cu o durată și consum redus de energie.


