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Sposéb otrzymywania barwnikéw antocyjanowych

Przedmiotem wynalazku jest spos6b otrzymywania barwnikéw antocyjanowych, ktére jako
barwniki naturalne znajduja zastosowanie w przemysle spozywczym eliminujac w ten sposob
uzycie barwnikow syntetycznych, a takze w przemysle farmakologicznym i kosmetycznym.

Dotychczas barwniki antocyjanowe otrzymywane sa zowocOw kolorowych, a zwlaszcza zich
wytlokéw stanowiacych produkt odpadowy przemyshu sokowniczego i winiarskiego, gtéwnie z
wytlokéw winogron, na drodze ekstrakcji wodnymi lub alkoholowymi roztworami r6znych kwa-
SOW.

Z czasopisma Journal Food Science, 45, 1099, 1980 jest znany spos6b otrzymywania barwni-
kéw antocyjanowych przez ekstrakcje wyttokéw owocowych 10% roztworem kwasu solnego w
metanolu, natomiast z innego nr tego czasopisma 43, 1693, 1978 jest znany sposéb ekstrakcji
wytltokéw owocowych za pomoca 95% etanolu z dodatkiem 0,01% objgtoSciowych kwasu cytry-
nowego, stosowanego w nadmiarze 3:1.

Z czasopisma Prace Instytutéw i Laboratoriéw Badawczych Przemystu Spozywczego 19/3.
561, 1969 jest znany sposOb otrzymywania barwnikéw antocyjanowych na drodze ekstrakcji
wyttokéw owocowych woda i 45% etanolem, stosowanymi w ilosci 4 - 6 czg$ci objetosciowych na 1
cze$¢ wagowa suchych wytlokdow.

Opisane powyzej sposoby otrzymywania barwnikéw antocyjanowych cechuje niska wydaj-
no$¢ ekstrakceji i wysoki koszt stosowanych do ekstrakcji rozpuszczalnikow. _

Znany jest takze, z francuskiego opisu patentowego nr 8 012 513, sposéb otrzymywania
barwnikéw antocyjanowych na drodze ekstrakcji wytlokéw z winogron wodnym roztworem
kwasu siarkawego zawierajagcym 1 - 3% SOz, w temperaturze 85 - 95°C. Sposé6b ten cechuje
wprawdzie wyzsza wydajno§¢ w poréwnaniu ze sposobami opisanymi poprzednio, ale ze wzgledu
na drastyczne warunki prowadzenia ekstrakcji wymaga zastosowania specjalnego ekstraktora.

Sposéb otrzymywania barwnikéw antocyjanowych na drodze ekstrakcji z wyttokéw owocow,
wedtug wynalazku polega na tym, ze ekstrakcji poddaje si¢ wytloki z czarnej i czerwonej
poprzeczki, czarnego bzu i aronii za pomocg 0,05 - 1,0% wodnych roztworéw soli kwasu siarka-
wego takich, jak siarczyn sodowy, potasowy, wapniowy, kwasny siarczyn sodowy, potasowy,
wapniowy, pirosiarczyn sodowy i potasowy, o pH = 3,5 - 7, w temperaturze 10 - 40°C, stosujac 5-25
czgéci wagowych rozpuszczalnika ekstrahujacego na 1 czg§¢ wagowa materialu roslinnego, po
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czym odfiltrowuje si¢ wytloki, a otrzymany ekstrakt zakwasza si¢ do pH < 3 i poddaje desulfitacji
oraz zageszczeniu. Ekstrakcj¢ prowadzi si¢ okresowo przez zmieszanie kolejnych porcji materiatu
ros$linnego z rozpuszczalnikiem ekstrahujagcym w ciggu 0,5 - 2 godzin w sposéb ciggly w ekstrakto-
rach przy ciggtym przeciwpradowym ruchu materiatu ekstrahowanego i rozpuszczalnika.

Spos6b wedlug wynalazku cechuje wysoka wydajnos$¢ rzgdu 80 - 85%. W sposobie wediug
wynalazku ekstrakcj¢ prowadzi si¢ w Srodowisku oboj¢tnym lub stabokwasnym w temperaturze
pokojowej, co zmniejsza w znacznym stopniu ilo$¢é wydzielanego podczas ekstrakcji SOz, a co za
tym idzie eliminuje konieczno$¢ stosowania specjalnych, zamknigtych ekstraktoréw, czyni ekstra-

-howane barwniki bardziej dostepnymi w tkance wyttokéw i hamuje ekstrakcj¢ substancji balasto-
wych takich, jak cukry i pektyny. Barwniki otrzymane sposobem wedlug wynalazku wykazuja
znacznie wigkszg czysto$¢ oraz trwato$¢ w trakcie przechowywania w poréwnaniu z barwnikami
otrzymywanymi znanymi sposobami. Nadto sposéb wedlug wynalazku jest prosty i tani w realiza-
cji, gdyz nie wymaga zadnych nakladéw inwestycyjnych i moze by¢ realizowany przy uzyciu
urzadzen stosowanych powszechnie w przemysle owocowo - warzywnym i chemicznym. Sposb
wedtug wynalazku ilustruja blizej nizej podane przyktady.

Przyktad [.Wysuszone wytloki z owocow czarnej porzeczki rozdrobniono do uzyskania
czastek o Srednicy mniejszej niz 2 mm. Zawarto$¢ barwnikow w tych wytlokach wynosita 3,4 g/kg.
1 Kg tak przygotowanych wyttokéw zalano 20 dm®0,2% wodnego roztworu NaHSO3 i poddano
cigglemu mieszaniu przez okres 1,5 godziny w temperaturze 20°C, przy czym poczatkowe pH
ekstrakcji wynosito 4,1. Po zakoriczeniu mieszania otrzymany ekstrakt zakwaszono do pH = 2,5,
filtrowano i zatgzono na rotacyjnej wyparce prézniowej w temperaturze 50°C do chwili uzyskania
stezenia antocyjanéw w koncentracie 3 - 3,5% wagowych. Stwierdzono, iz wydajnos¢ ekstrakcji
wynosita 80% wydajnosci teoretycznej. Otrzymany koncentrat mozna stosowaé zaréwno w postaci
cieklej, jak i po wysuszeniu metoda rozpylowa.

Przyktad II.1 Kg wyttokéw z owocow czarnego bzu przygotowanych jak w przyktadzie I,
zawierajacych 8,2 gbarwnikéw w 1 kg zalano 15 dm®0,6% wodnego roztworu Na2SO3 i nastgpnie
poddano ciagglemu mieszaniu w ciggu 1 godziny w temperaturze 40°C, przy czym wyjsciowe pH
wynosilo 6,8. Dalej postgpowano jak w przyktadzie I. Wydajnos¢ ekstrakcji wynosita 85% wydaj-
no$¢ teoretycznej.

W tabeli poréwnano wydajno$¢ ekstrakcji wytlokéw czarnej porzeczki prowadzonej sposo-
bem wedtug wynalazku z wydajno$ciami ekstrakcji tych wytlokéw prowadzonych innymi, znanymi
sposobami, a takze poréwnano trwato$¢ barwnikéw otrzymanych sposobem wedtug wynalazku z
trwalo$cig barwnikow otrzymanych znanymi sposobami.

Tabela
Straty barwnika
Rodzaj Wydajno$¢ po 6 m-cach przechowywa-
nia
rozpuszczalnika ekstrahujgcego [%] w temperaturze pokojowej

[%]
Woda/etanol/kwas solny
w stosunku objetosciowym 49,5:50:0,5 75 - 85 80
Woda/kwas solny
w stosunku obj¢tosciowym 99,5:0,5 40 - 60 75
Woda/kwas siarkawy o zawarto$ci SO2 0,2% 70 - 80 60
Woda/NaHSO3; o zawartoséci SOz 0,2% 75 - 80 50

Zastrzezenia patentowe

1.Spos6b otrzymywania barwnikéw antocyjanowych na drodze ekstrakcji z wyttokéw owo-
coéw, znamienny tym, Ze ekstrakcji poddaje si¢ wytloki z czarnej i czerwonej porzeczki, czarnego bzu
1 aronii za pomocg 0,05 - 1,0% wodnych roztworéw soli kwasu siarkawego takich, jak siarczyn
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sodowy, potasowy, wapniowy, kwadny siarczyn sodowy, potasowy, wapniowy, pirosiarczyn
sodowy i potasowy, o pH = 3,5 - 7, w temperaturze 10 - 40°C, stosujac 5 - 25 cze¢sci wagowych
czynnika ekstrahujacego na 1 czgs¢ wagowa wytlokéw, po czym odfiltrowuje si¢ wytloki, a
otrzymany ekstrakt zakwasza si¢ do pH < 3 i poddaje desulfitacji oraz zaggszczeniu.
2.Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze ekstrakcj¢ prowadzi si¢ okresowo przez zmie-
szanie kolejnych porcji wyttokdw z czynnikiem ekstrahujacym w ciggu 0,5 - 2 godzin.
~ 3.Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze prowadzi si¢ ciagly ekstrakcje wytlokéw w
ekstraktorach umozliwiajacych przeciwpradowy ruch materiatu ekstrahowanego i czynnika eks-
trahujacego.
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