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Résumé: La bétanine est le colorant naturel majoritaire dans la betterave rouge, qui a une action anti
radicalaire et doit étre valorisé. On propose une méthode chromatographique exprés qui permet
I’indentification et la séparation des colorants de betterave et peut étre utilisé dans de raison didactique. On
a presenté le schéma de production des nouveaux alimentes imités avec ['utilisation de la bétanine. Des
produits cosmétiques qui contient de la bétanine et du biopolyméres 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-caroténe) est analysée.
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I. Betanina: "E'"-ul inofensiv antiradicalic din sfecla rosie

Sfecla rosie (Beta vulgaris L.) este o sursa bogatd in pigmenti T
betalainici. Desi substante similare pot fi intdlnite si in alte plante, ol
doar sfecla contine cantititi considerabile ale colorantilor din acest " o om
grup de pigmenti (cca 1..6g/kg). Betanind (E-162) este unul din HO coo’

putini E-uri inofensivi. S-a constatat, cd betanina este un agent
antioxidant §i antiradicalic mult mai puternic, decat antociani.
Consideram, ca potentialul de utilizare a betaninei este si mai mare, Hooc =~~~ “cooH

in industria alimentara, cosmetica, farmaceutica.
Scopul lucrarii: largirea domeniului de utilizare a colorantului Figura 1. Structura betaninei
alimentar biologic activ — betanina.

I1. Separarea cromatografica expres a colorantilor din sfecla. Aplicatii metodico-didactice

In cadrul lucririlor de laborator la disciplind "Chimia Organici" la catedra de chimie a UTM se utilizeaza
coloranti alimentari sintetici. Consideram, cd implementarea in practicum a obiectelor naturale de originea
locala este beneficd din punct de vedere metodico-didactic i economic.

11.1. Extractia colorantilor din sfeclid. Probe a cate 3-5g sfecld se maruntesc si imediat se extrag cu
amestec, format din 3-4 mL solutie apoasa de acid citric 1% si 6-7ml etanol. Extractele obtinute se pastreaza
in conditii anaerobe, la rece si la intunerec. In caz de necesitate, se concentreaza cu vid la t < 60°C.

IL.2. Inliturarea balastului polimeric din extract. Pentru eliminarea polimerilor am utilizat cirbune
activat medicinal (CA), comercializat in farmacii, si carboximetilceluloza. La trecerea extractului prin
coloand umpluta cu carbune, are loc o destabilizare puternica a betaninei, care se manifesta prin brunificarea
vizibila a solutiei chiar in timpul extractiei. Am stabilit, cd carbunele comercial este "bogat" in cenusa
anorganici. In apa "tratata" cu carbune valoarea pH depiaseste 11 unitati. In faza cirbunelui activat persista
mediu alcalin, agresiv fatd de betanina, stabila la pH < 7. Cérbunele nu mai destabilizeaza extractul de
betanina dupé dezalcalinizarea completa, care se realizeaza prin spalari multiple cu apa distilata fierbinte, la
agitare puternica. Ca urmare a acestui tratament, carbunele trece in starea dispersa. Spre regret, in aceasta
stare adsorbantul nu formeaza o coloana eficientd, indeosebi, daca aceasta coloana se presupune a fi utilizata
in scopuri didactice. De asemenea, carbunele odatd folosit practic nu se supune regenerarii. De aceea
considerdm nerentabild utilizarea carbunelui pentru purificarea extractului de sfecla.



Rezultate satisfacdtoare au fost obtinute cu utilizarea
carboximetilcelulozei (CMC). Pe coloana, umplutd cu
CMC, se retin iIn mod vizibil substante cu masa
moleculara inaltd, vizibilitatea si atractivitatea procesului
fiind factorii forte pentru scopuri didactice. CMC usor se
regenereaza cu amestec, format din 4 parti de acid citric
(1%) si 6 parti de alcool etilic.

I11.3. Separarea betaninei §i xantinei in stratul
subtire. Extractul concentrat se depune pe linia de start
("S", Figura 2) a unei fasii de hartie cromatografica cu
lungimea de cca. 25cm cu ajutorul unui capilar de sticla,
astfel, ca latimea zonei, imbibate cu extractul concentrat

Figura 2. Cromatograma extractului de de sfecld, sa nu depaseasca 3-4mm. Dupi evaporarea
sfecla rosie solventului prin uscarea cu aer cald urmeaza eluarea cu
solutie 0,05mol/L de acid sulfuric intr-o
camera  cromatograficdi  pentru  eluarea 1
ascendentd cu fIndltimea de 20-30cm. Peste oo N /\
20min pe cromatograma se evidentiaza 3 benzi 07 ¥ ,/ // \\
(Figura 2): galbena (y), violeta (f) si cafenie o0 n /' 7 \
(). Aceste benzi se taie si apoi colorantii 04 A / /| \
respectivi se extrag de pe hartie cu amestec gz \\ J// /// . \
etanol : acid citric 1% (4 : 6). o A w \

SpeCtrele UV_VIZ ale preparatelor de OZZ)‘rZ“‘SO‘ 3(;0 350 400 f() 5(!)0 55;0 G(SOE 700
betanina (ﬂ) $1 Xantina (X) demOl’lStreaZé, Cé ‘ colorant galben (Xn) = betanina (Bt) = suma spectrelor Bt+Xn ‘
separarea  colorantilor este satisfacatoare
(Figura 3). Totusi, este posibild prezenta Figura 3. Spectrele preparatelor de Bt (f) si Xn (x)

urmelor de betanina in preparatul de xantina,

ce se manifestd cu bratul la 520-540nm in spectrul xantinei. Suma spectrelor (X) este identica spectrului
sucului de sfecla.

I11. Betanina, stabilizata cu acizii hialuronic (HU) si alginic (Alg). Aplicatii alimentare si cosmetice

Au fost obtinute doud serii de produse noi naturale: seria

(GELATINA, HU, Alg) ( Betanina ) de produse alimentare imitate (icre rosii §i oranj,
pomusoare, iaurt), si seria de produse cosmetice pentru

"PRODUS LICHID")& ingrijirea tenului (gel cosmetic, lotiunea pentru maini).

. 2 — . Produsele respective, in functie de metoda de obtinere si

| Formarea "protoicrelor” in baia de ulei rece | conditiile de pastrare, au termenii de valabilitate cuprinse
( "PROT{;ICRE" ) intre 2-3 séptémﬁpi. si 3-4 luni. Avem suﬁciente'date, care

Ty confirmd, ca stabilitatea inaltd a produselor obtinute (si a

betaninei In compozitia lor) se datoreaza interactiunilor
intre betanina si biopolimerii respectivi. Betanina "in
duet" cu alti coloranti naturali (tanine, carotene), va servi
pentru imitarea produselor alimentare de culoarea oranj,
respectiv, pentru 1Inlocuirea colorantilor sintetici

(tartrazina, ponceau, sunset yellow, etc).

| Tabadcirea, prelucrarea repetata cu Betanina |

(tere oRANS) (_Tere ROSTT ) (POMUSOARE )

Figura 4. Schema de obtinere a produselor
alimentare imitate cu betanina si biopolimeri

IV. Concluzii

1. Betanina este un colorant cu potential sporit de utilizare in industria alimentara si cosmetica, indeosebi in
compozitii cu unii biopolimeri (acizii hialuronic, alginic, sarurile lor) si coloranti;

2. Metoda de separare a colorantilor din suc de sfecld include filtrarea prin CMC, urmata de
cromatografierea, separarea benzilor, eluarea cu amestec etanol : acid citric. Metoda, fiind informativa si
atractiva, se propune pentru implementare in cadrul practicumului de laborator la Chimie Organica;

3. In compozitii complexe cu acidul hialuronic si alginic betanina poate fi utilizati cu succes pentru obtinerea
produselor noi: icrelor si pomusoarelor imitate, iaurtului, lotiunii si gelului cosmetic.





