
 

 

 

Universitatea Tehnică a Moldovei 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

OBȚINEREA UNUI PIGMENT GALBEN (CHALCON) 

UTILIZABIL PENTRU CARNE ȘI PRODUSE LACTATE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Student:                       Popovschi Ecaterina 

 

Conducător:                     Baerle Alexei  

dr., conf.univ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chişinău, 2020 



 

 

 

REZUMAT 

 

Teza de masterat “Obținerea unui pigment galben (chalcon), utilizabil pentru carne și 

produse lactate.” a fost realizată de studentă a Universității Tehnice din Moldova, Facultatea 

Tehnologia Alimentelor, Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, grupul academic CSPA-

191, Ekaterina Popovschi. 

Volumul și structura tezei: Lucrarea este prezentată pe 56 de pagini, conține 66 de surse, 6 

figuri, un tabel. Constă dintr-o introducere și 3 capitole. Primul capitol descrie sursele naturale și 

structura chimică a calconilor naturali. În al doilea, se discută metode de obținere a coloranților 

naturali, în capitolul al treilea - obținerea pigmentului galben de Șofrănel (Carthamus Tinctorius L.) 

în condiții de laborator. 

Scopul general al studiului constă în elaborarea unei noi metode de producere a colorantului 

galben din petalele de șofrănel. 

Obiectivele: 

1.  Analiza informațiilor despre coloranții alimentelor; 

2.  Separarea experimentală a coloranților de șofrănel; 

3.  Testarea posibilității vopsirii unui produs lactat (iaurt). 

Metode de cercetare: analiza literaturii, spectrofotometrie. 

Obiecte de cercetare: petale uscate de șofrănel (Cartamus tinctorius L.), procedeu de obținere a 

unui colorant natural Precartamină din petale, Precartamină. 

Noutate științifică: În cadrul acestei lucrări de masterat, am obținut și descris pigmentul galben al 

Șofranelului (Cartamus tinctorius L.). Pigmentul galben este un amestec de trei substanțe: 

Hydroxysaflor A, Safflower Yellow B și Precartamine. 

Semnificație practică: A fost elaborate o metoda de separare a unui colorant alimentar galbene 

natural din petale de șofrănel, adecvat pentru utilizarea în colorarea produselor alimentare. 

 

 

 

 

 



 

 

SUMMARY 

 

The Master Degree Thesis “OBTAINING OF YELLOW CHALCON PIGMENT FOR 

MEAT AND MILK PRODUCTS” was performed by a student of the Technical University of 

Moldova, Faculty of Food Technologies, Department of Food Technology, Ekaterina Popovski, 

academic group CSPA-191. 

Thesis Volume and Structure: The work is presented on 56 pages, contains 66 sources, 6 

figures, one table. Consists of an Introduction and 3 Chapters. The first chapter describes the natural 

sources and chemical structure of natural chalcones. In the second, methods of obtaining natural 

dyes, in the third chapter, obtaining the yellow pigment from Safflower (Carthamus Tinctorius L.) 

in laboratory conditions. 

General aim of the study was to develop of a new method for yellow dye producing. 

Objectives: 

1. Analysis of Information about food colors; 

2. Experimentally separation of the Safflower dyes; 

3.  Dyeing of a dairy product (yoghurt) possibility test. 

Research methods: theoretical analysis of literature, spectrophotometry. 

Research objects: dried safflower petals (Cartamus tinctorius L.), a method for obtaining a natural 

dye Precartamine from petals, Precartamine. 

Scientific novelty: within the framework of this Master Thesis, we have obtained and described the 

yellow pigment of Safflower (Cartamus tinctorius L.). The yellow pigment is a mixture of three 

substances: Hydroxysaflor A, Safflower Yellow B and Precartamine. 

Practical significance: A method has been developed for obtaining a natural yellow food coloring 

from safflower petals, suitable for further use in coloring food products. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

РЕЗЮМЕ 

 

Работу «ПОЛУЧЕНИЕ ЖЁЛТОГО ХАЛЬКОНОВОГО ПИГМЕНТА ДЛЯ 

МЯСОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ» выполнила студентка Технического Университета 

Молдовы, Факультета Пищевых Технологий, Департамент Технология Пищевых Продуктов, 

Поповски Екатерина, группа CSPA-191. 

Обьем и структура работы. Работа изложена на 56 страницах, содержит 66 

источников, 6 рисунков, одну таблицу. Состоит из введения и 3-х глав. В Первой главе 

описаны природные источники и химическое строение природных халконов. Во второй 

методы получения натуральных красителей, в третьей главе получение желтого пигмента 

Сафлора красильного красильного ( Cartamus tinctorius L. ) в лабораторных условиях. 

Цель исследования – разработка нового способа получения желтого красителя. 

Задачи: 

1. Изучить информацию о пищевых красителях; 

2. Опытным путем научится разделять красители Саффлора Красильного; 

3. Опробовать возможность окраски красителем молочного продукта (йогурта). 

Методы исследования: теоретический анализ литературы, спектрофотометрия.  

Объекты исследования: высушенные лепестки Сафлора красильного (Cartamus tinctorius 

L.), способ получения натурального красителя Прекартамина из лепестков, Прекартамин. 

Научная новизна: в рамках данной дипломной работы нами выявлен и описан желтый 

пигмент Сафлора красильного ( Cartamus tinctorius L. ). Желтый пигмент представляет собой 

смесь трёх веществ: Гидроксисафлора А, Сафлорового Желтого Б и Прекартамина. 

Практическая значимость: Разработан способ получения натурального желтого пищевого 

красителя из лепестков Сафлора красильного, пригодного для дальнейшего применения при 

окраске пищевых продуктов. 
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ВВЕДЕНИЕ. 

Главной качественной характеристикой продуктов питания, оцениваемой 

потребителями, являются их органолептические показатели – вкус, цвет и аромат. Причём 

цвет – это самый первый качественный показатель, на который потребитель обращает своё 

внимание при выборе товара. Отличительная особенность красителя – способность 

пропитывать окрашиваемый материал, пищу и давать цвет по всему его объёму. 

Пищевые красители использовали еще в древние времена для улучшения внешнего 

вида пищевых продуктов. Пищевые красители подразделяются на съедобные красители, 

стабилизаторы цвета, поверхностные красители и красители для несъедобных оболочек. 

Красители добавляют к пищевым продуктам с целью: 

 восстановления природной окраски, утраченной в процессе обработки и/или хранения; 

 повышения интенсивности природной окраски в целях усиления внешней 

привлекательности продукта; 

 окрашивания бесцветных продуктов, например, безалкогольных напитков, 

мороженного, кондитерских изделий для придания привлекательного вида и цветового 

разнообразия. 

В настоящее время на прилавках магазинов можно встретить огромное количество 

синтетических красителей, применяемых для различных целей. С древних времен люди 

использовали растения в быту для многих целей, от употребления в пищу, до защиты от 

вредителей своего жилища. Так же они применяли растения в качестве красителей, так как 

это был единственный возможный источник красителя. В XXI же веке широко представлены 

различные искусственные красители. Их цвета бывают разные: от натуральных, до самых 

необычных, от тусклых до очень ярких.  Но ингредиенты, использующиеся для изготовления 

таких красок, бывают не только вредны, но порой и токсичны, что недопустимо в 

изготовлении предметов используемых детьми. Куда более полезны красители, изготовленные 

на основе природныхингредиентов. Мы решили выяснить, какие природные красители и как 

их можно удачно использовать для окрашивания мясо-молочных продуктов. 

Цель работы: выделить природные красители из растений и показать их применение в 

быту, расширение технологических свойств природных пищевых красителей за счет 

модификации структуры молекул пигментов, сопутствующих веществ с образованием 

идентично-природных соединений и изменения состава красителей. 

Задачи: 



 

 

• Исследовать растения на предмет выявления красящих свойств. 

• Применить краситель на используемые продукт. 

• Химическое  исследование сафлора красильного в качестве использования его в 

качестве источника красителя сафлорового желтого. 

• Разработка методики качественного анализа цветков сафлора красильного. 

• Разработка выделения желого красителя сафлора красильного для испотльзования его 

в пищевой промышленности. 

• Изучение возможностей применения модифицированных халконовых красителей для 

окраски пищевых продуктов. 

Гипотеза:  если растения содержат красящие вещества, то их можно использовать в качестве 

краcителя пищевых продуктов. 

Объект исследования:  цветки Сафлора красильного  (лат. Cárthamus tinctórius[3]) 

Методы исследования: 

- изучение научной литературы. 

- качественный анализ. 

- наблюдения и собственные выводы. 

Использование природных красителей было известно еще за 3000 лет до н.э. 

Красители везли в Грецию из Индии, где их добывали из растения рода Indigofera (индиго). В 

Европе и в России индиго получали из растений вида Isatistinctoria. Яркий и прочный цвет 

тканей, окрашенных индиго, придавал этому красителю большую ценность. 

Один из древнейших красителей – пурпур, который еще в X в. до н.э. финикийцы получали из 

улиток-багрянок (murexbrandalis). Для получения одного грамма пурпура нужно было 

обработать 10 000 улиток! Пурпур в течение нескольких веков был самым ценным из всех 

красителей. 

Особенно актуальна проблема окраски пищевых продуктов, где цвет вместе со 

вкусовыми свойствами является одним из показателей качества пищевых изделий, к тому же 

неестественная окраска отрицательно влияет на аппетит и пищеварении. В качестве пищевых 

красителей могут использоваться натуральные, идентичные натуральным и 

синтетические[11]. 

К натуральным относят красители, полученные из природных источников (растения, 

минералы, животные, насекомые, молюски и другие). В настоящее время разработано 

несколько способов получения натуральных пищевых красителей из природного сырья с 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Латинский_язык
https://ru.wikipedia.org/wiki/Сафлор_красильный#cite_note-3


 

 

помощью таких физических методов как прессование, экстракция с последующим 

концентрированием или полным удалением экстрагента из экстракта. Материалом для 

получения натуральных красителей чаще всего является растительное сырье - лепестки 

цветов, ягоды, плоды, овощи, корнеплоды, листья растений (используются и отходы 

перерабатываемого сырья) [22]. 

Основными пигментами природных пищевых красителей являются: желтые - 

флавоны, флавонолы, халконы, полиены (в том числе и каротиноиды), красные - антоцианы 

(могут иметь и синий или фиолетовый цвет в зависимости от условий среды), антрахиноны, 

бетацианы, зеленые - хлорофилл и другие. 

Существенным недостатком пищевых природных красителей является нестабильность 

цвета при хранении, солнечном освещении, нагревании и окислении кислородом воздуха, 

химическом взаимодействии красителей и компонентов пищевых продуктов [13]. 

На наш взгляд красители, отличающиеся по структуре молекул пигмента и составу 

сопутствующих компонентов от имеющихся красителей, следовало бы относить к 

модифицированным природным красителям. 

Приведенные сведения по основным свойствам пищевых красителей показывают, что 

наиболее полезные для здоровья человека натуральные красители имеют нестабильный цвет 

и ограниченную область применения, а менее полезные (а иногда и просто опасные) 

синтетические красители имеют яркий стабильный цвет, широкую цветовую гамму и 

используются для окраски различных пищевых продуктов. 

В данной работе будет исследована тема именно натуральных пищевых красителей, а 

именно халконовым красителям сафлора красильного (жёлтый картамин — 2,4,4’5-

тетраоксихалкон-б-гликозид). 

Халко́ны — соединения класса флавоноидов с незамкнутым пирановым кольцом.  

Научная новизна. 

Тема данной работы актуальна в наше время,  так как большинство продуктов питания 

содержат пищевые синтетические  красители, которые  оказывают негативное воздействие на 

организм человека, особенно детский. Однако в домашних условиях большинство 

синтетических пищевых красителей по цветовой гамме можно заменить натуральными.   

Для достижения цели и решения вышеперечисленных задач были использованы 

следующие, методы и приемы: анализ литературы по данной работе, математические расчеты, 

наблюдение, эксперимент, работа с фотоматериалами. 
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