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Résumé: La bétanine est le colorant naturel majoritaire dans la betterave rouge, qui a une action anti 
radicalaire et doit être valorisé. On propose une méthode chromatographique exprès qui permet 
l’indentification et la séparation des colorants de betterave et peut être utilisé dans de raison didactique. On 
a présenté le schéma de production des nouveaux  alimentes imités  avec l’utilisation de la bétanine. Des 
produits cosmétiques qui contient de la bétanine et du biopolymères naturels (acide hyaluronique et 
alginique) sont propose. La possibilité de remplacer les colorants alimentaire synthétiques (tartrazine, 
ponceau, sunset yellow) avec des colorants naturels (bétanine-tanin, bétanine-carotène) est analysée. 
 
Cuvinte cheie: betanina, carboximetilceluloză (CMC), cromatografia în stratul subţire, spectroscopia, acizii 
hialuronic şi alginic, tanina, carotene, produse alimentare imitate, compoziţii cosmetice, coloranţi sintetici 
 
I. Betanina: "E"-ul inofensiv antiradicalic din sfecla roşie  

Sfecla roşie (Beta vulgaris L.) este o sursa bogată în pigmenţi 
betalainici. Deşi substanţe similare pot fi întâlnite şi în alte plante, 
doar sfecla conţine cantităţi considerabile ale coloranţilor din acest 
grup de pigmenţi (cca 1...6g/kg). Betanină (E-162) este unul din 
puţini E-uri inofensivi. S-a constatat, că betanina este un agent 
antioxidant şi antiradicalic mult mai puternic, decât antociani. 
Considerăm, că potenţialul de utilizare a betaninei este şi mai mare, 
datorita posibilităţii de întrebuinţare a acestui colorant pe scara largă 
în industria alimentară, cosmetică, farmaceutică. 

Scopul lucrării: lărgirea domeniului de utilizare a colorantului 
alimentar biologic activ – betanina.  
 
II. Separarea cromatografică expres a coloranţilor din sfecla. Aplicaţii metodico-didactice 

În cadrul lucrărilor de laborator la disciplină "Chimia Organică" la catedra de chimie a UTM se utilizează 
coloranţi alimentari sintetici. Considerăm, că implementarea în practicum a obiectelor naturale de originea 
locală este benefică din punct de vedere metodico-didactic şi economic. 

II.1. Extracţia coloranţilor din sfeclă.   Probe a câte 3-5g sfeclă se mărunţesc şi imediat se extrag cu 
amestec, format din 3-4 mL soluţie apoasă de acid citric 1% şi 6-7ml etanol. Extractele obţinute se păstrează 
în condiţii anaerobe, la rece şi la întunerec. În caz de necesitate, se concentrează cu vid la t < 60°C. 

II.2. Înlăturarea balastului polimeric din extract. Pentru eliminarea polimerilor am utilizat cărbune 
activat medicinal (CA), comercializat în farmacii, şi carboximetilceluloză. La trecerea extractului prin 
coloană umplută cu cărbune, are loc o destabilizare puternică a betaninei, care se manifestă prin brunificarea 
vizibilă a soluţiei chiar în timpul extracţiei. Am stabilit, că cărbunele comercial este "bogat" în cenuşă 
anorganică. În apă "tratată" cu cărbune valoarea pH depăşeşte 11 unităţi. În faza cărbunelui activat persistă 
mediu alcalin, agresiv faţă de betanina, stabilă la pH < 7. Cărbunele nu mai destabilizează extractul de 
betanina după dezalcalinizarea completă, care se realizează prin spălări multiple cu apă distilată fierbinte, la 
agitare puternică. Ca urmare a acestui tratament, cărbunele trece în starea dispersă. Spre regret, în această 
stare adsorbantul nu formează o coloană eficientă, îndeosebi, dacă această coloana se  presupune a fi utilizată 
în scopuri didactice. De asemenea, cărbunele odată folosit practic nu se supune regenerării. De aceea 
considerăm nerentabilă utilizarea cărbunelui pentru purificarea extractului de sfeclă. 

Figura 1. Structura betaninei 
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Rezultate satisfăcătoare au fost obţinute cu utilizarea 
carboximetilcelulozei (CMC). Pe coloană, umplută cu 
CMC, se reţin în mod vizibil substanţe cu masa 
moleculară înaltă, vizibilitatea şi atractivitatea procesului 
fiind factorii forte pentru scopuri didactice. CMC uşor se 
regenerează cu amestec, format din 4 părţi de acid citric 
(1%) şi 6 părţi de alcool etilic.    

II.3. Separarea betaninei şi xantinei în stratul 
subţire.   Extractul concentrat se depune pe linia de start 
("S", Figura 2) a unei fâşii de hârtie cromatografică cu 
lungimea de cca. 25cm cu ajutorul unui capilar de sticlă, 
astfel, ca lăţimea zonei, îmbibate cu extractul concentrat 
de sfeclă, să nu depăşească 3-4mm. După evaporarea 
solventului prin uscarea cu aer cald urmează eluarea cu 

soluţie 0,05mol/L de acid sulfuric într-o 
cameră cromatografică pentru eluarea 
ascendentă cu înălţimea de 20-30cm. Peste 
20min pe cromatogramă se evidenţiază 3 benzi 
(Figura 2): galbenă (χ), violetă (β) şi cafenie 
(γ). Aceste benzi se taie şi apoi coloranţii 
respectivi se extrag de pe hârtie cu amestec 
etanol : acid citric 1% (4 : 6). 

Spectrele UV-Viz ale preparatelor de 
betanina (β) şi xantina (χ) demonstrează, că 
separarea coloranţilor este satisfăcătoare 
(Figura 3). Totuşi, este posibilă prezenţa 
urmelor de betanina în preparatul de xantina, 
ce se manifestă cu braţul la 520-540nm în spectrul xantinei. Suma spectrelor (Σ) este identică spectrului 
sucului de sfeclă.  
III. Betanina, stabilizată cu acizii hialuronic (HU) şi alginic (Alg). Aplicaţii alimentare şi cosmetice 

Au fost obţinute două serii de produse noi naturale: seria 
de produse alimentare imitate (icre roşii şi oranj, 
pomuşoare, iaurt), şi seria de produse cosmetice pentru 
îngrijirea tenului (gel cosmetic, loţiunea pentru mâini). 
Produsele respective, în funcţie de metoda de obţinere şi 
condiţiile de păstrare, au termenii de valabilitate cuprinse 
între 2-3 săptămâni şi 3-4 luni. Avem suficiente date, care 
confirmă, că stabilitatea înaltă a produselor obţinute (şi a 
betaninei în compoziţia lor) se datorează interacţiunilor 
între betanina şi biopolimerii respectivi. Betanina "în 
duet" cu alţi coloranţi naturali (tanine, carotene), va servi 
pentru imitarea produselor alimentare de culoarea oranj, 
respectiv, pentru înlocuirea coloranţilor sintetici 
(tartrazina, ponceau, sunset yellow, etc).  
 

 
IV. Concluzii 
1. Betanina este un colorant cu potenţial sporit de utilizare în industria alimentară şi cosmetică, îndeosebi în 
compoziţii cu unii biopolimeri (acizii hialuronic, alginic, sărurile lor) şi coloranţi; 
2. Metoda de separare a coloranţilor din suc de sfeclă include filtrarea prin CMC, urmată de 
cromatografierea, separarea benzilor, eluarea cu amestec etanol : acid citric. Metoda, fiind informativă şi 
atractivă, se propune pentru implementare în cadrul practicumului de laborator la Chimie Organică; 
3. În compoziţii complexe cu acidul hialuronic şi alginic betanina poate fi utilizată cu succes pentru obţinerea 
produselor noi: icrelor şi pomuşoarelor imitate, iaurtului, loţiunii şi gelului cosmetic. 

Figura 4. Schema de obţinere a produselor 
alimentare imitate cu betanina şi biopolimeri

GELATINĂ, HU, Alg Betanina 

Formarea "protoicrelor" în baia de ulei rece 

"PRODUS LICHID" 

"PROTOICRE"  

Tăbăcirea, prelucrarea repetată cu Betanina 

Icre ORANJ  Icre ROŞII POMUŞOARE

χ 
β 

γ 

S 

F 

 

Figura 2. Cromatograma extractului de 
sfecla roşie 
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Figura 3. Spectrele preparatelor de Bt (β) şi Xn (χ) 
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