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Rezumat. 4 fost elaborata schema-bloc tehnologica pentru obtinerea colorantilor naturali din
Sofranel. A fost stabilit ca cartamina poate fi introdusa in produse alimentare in forma unei
suspensii. Cartamina se potriveste pentru utilizare in produsele, precum carnea tocata si chefirul,
oferindu-/e acestora culoarea placuta. Cantitatea optima de colorant constituie (50 + 10)mg / 1kg
de produs, sau 1g de colorant este suficient pentru colorarea a 16.7-25.0 kg de produs alimentar.

Cuvinte cheie: sofranel, cartamind, precartamind, chefir, carne tocatd.

Introducere

In ultimii ani s-a inregistrat o sensibilizare considerabild a opiniei publice, creste
ingrijorarea consumatorilor cu privire la problema abuzului utilizérii colorantilor sintetici in
produsele alimentare. In acest sens, UE a decis si treaci in timpul apropiat la utilizarea exclusiva
a colorantilor naturali. Rezolvarea acestei probleme ar putea fi utilizarea colorantilor din plantele
familiei Asteraceae, care, pe langd culorile frumoase, vii si aprinse, poseda si activitate biologica
exprimata.

Colorantii chalconici din Sofranel

Chalconele fac parte din polifenoli naturali [ Petale de Sofiancl ]
si fac parte din substantele organice cu scheletul U
carbonic C6-C3-C6. Particularitatea chalconelor —
ciclu piranic deschis, spre deosebire de alti / Tratarca cu Na,CO; /
polifenoli cu structura asemanatoare a scheletului 1
carbonic, dar cu ciclu piranic inchis — flavani, [ Petale umectate ]
flavoni si flavonoli [1]. il

Cei mai complecsi dupd structurd sunt / Presarea /
dimerii, care contin doud fragmente de chalcona si { } {L
un numar oarecare de resturi de monozaharide. Un | —— | [ T SPYTT—
astfel de dimer (dichalcona) reprezintd colorantul =
rosu din petale de Sofranel (Carthamus Tinctorius {L
L.). Cartamina se sintetizeazd biochimic din 2 / Inléturarca impuritétilor /
molecule de precartamind (monochalcond), din
care cauza petalele isi schimba culoarea din / Neutralizare, separare /

galbend in rosie. Petalele mature contin ambii l L
coloranti, separarea prezintd un interes deosebit — =
..... Cartamina I Precartamina I

coloranti cu activitatea biologica din aceeasi sursa
vegetald. Unele etape ale metodei de separare a
cartaminei §i precartaminei, elaborate de noi [2],
sunt prezentate in Figura 1.

Figura 1. Schema de separare a
colorantilor din Sofrinel
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Utilizarea cartaminei pentru corectia culorii produselor lactate si de carne
Proba de 15mg de cartamina, obtinuta conform procedeului [2], a fost dizolvata in Sml

solutie Na2CO3 cu concentratia 1% (Solutia I). Solutia I a fost neutralizata, iar volumul ei a fost
adus la 7,5mL (Solutia II). In Solutia I de culoare rosie-intensa a fost atinsd concentratia
procentuald de 0,2% cartamina (sau titru T = 2mg/mL).

Pentru incercarile experimentale a fost utilizat chefir cu continut de grasime 2,5% (,,JLC”,

Moldova — Figura 2) si carnea tocata de pui (,,Axedum”, Moldova — Figura 4). Au fost formate
loturi a cate 3 probe de produse respective, masa fiecarei probe a alcatuit 50 grame.

in probele pregatite au fost introduse respectiv cite 0,5, 1,0 si 1,5mL de Solutia II. Astfel,

in fiecare proba au fost introduse respectiv 1, 2 si 3mg de cartamind, ce corespunde cu 20, 40 si
60mg de cartamina per 1 kg de produs alimentar.

Figura 2. Chefir Figura 3. Chefir colorat cu cartamina

Din punctul nostru de vedere, proba cu 20mg de cartamina per 1kg de produs este colorata

insuficient (Figura 3). Probele cu continut a cate 40 si 60mg cartamind per 1kg de chefir, au o
culoare placuta, suficient de exprimata. Situatia analogica se observa si in probele de carne tocata
(Figura 5).

Lo

Figura 4. Carnea tocatia de pui fira adaugarea  Figura 5. Carnea tocati de pui cu adiugarea

~~

cartaminei cartaminei

Concluzii
Tehnologia de extractie a colorantilor naturali chalconici din petale de sofranel permite
separarea a doi coloranti alimentari: cartamina (rosu) si precartamina (galben) concomitent,
si poate fi realizata in conditii de producere.
Colorantul rosu din sofranel (cartamina) s-a dovedit a fi eficient in produsele alimentare
neutri (carne tocata) si slab acide (chefir). Astfel, acest colorant poate fi utilizat cu succes
pentru inlocuirea colorantilor sintetici in unele produse lactate si de carne.
Cantitatea de cartamina necesara pentru a imbunatati culoarea alimentelor, este de 40-60mg
per 1kg de produs. Cu alte cuvinte, 1g de cartamina poate sa coloreze in culoarea roz un lot
de chefir (iaurt, branzica, etc) sau de carne tocata cu masa de 16-25kg.
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