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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui colorant nutraceutic antocianinic,
din fructe de padure, cu utilizare in industria alimentara, farmaceutica si cosmetica.

Se cunosc o serie de coloranti naturali, obtinuti prin procesarea integrativa a unor fructe
de padure: afin, mur, soc, scorug, porumbe etc.

Antocianii sunt pigmenti vegetali solubiliin mediu polar, care imprima in anumite structuri
celulare culorile rosu, albastru si violaceu. Sunt prezenti mai ales sub forma de glicozide sau
de acilglicozide conjugate cu agliconii lor antocianinici. Agliconii se regasesc rareori ca atare
sub forma libera in structurile vegetale. Cei mai importanti agliconi sunt cyanidina (Cy),
Delfinidina (Dp), Petunidina (Pt), Peonidina (Pn), Pelargonidina (Pg) si Malvidina (My). Antocianii
prezinta o puternica actiune antioxidanta si in prezent s-au evidentiat beneficii relevante pentru
sanatate prin mecanisme de modulare a expresiei unor gene.

De exemplu, modificarea expresiei genetice la nivel hepatic a sintezei acizilor biliari
si a colesterolului, cu potential de utilizare in afectiuni complexe, obezitate, hipertensiune,
hiperlipidemie, arteroscleroza, boli cardiovasculare, diabet de tip Il etc. [Hepatic Gene
Expression Related to Lower Plasma Cholesterol in Hamsters Fed Hig-Fat Diets
Supplemented with Blueberry Peels and Peel Extracts - Kim H. Bartley GE, Rimando
AM, YokoiamaW, Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2010, 58(7), 3984 - 3991].

De asemenea, compusii fenolici de tip antocianinic se percep in prezent ca reprezentand
alimente de tip ,BRAIN FOOD", intrucat par a stimula microcirculatia cerebrald, capacitatea
de invatare si de memorie [BRAIN FOODS: The effects of nutrients in brain function,
Fernando, Pinilla, MacMillan Publishers Limited, 2008].

Experimentele au demonstrat eficienta extractelor antocianinice in protejarea mem-
branelor celulelor neuronale si cresterea plasticitatii biocampusului.

Concentratele antocianinice pot, de asemenea, constitui 0 modalitate de aditivare a
numeroase recepturi de alimente functionale, atat sub aspectul senzorial de colorare, cat si
sub aspectul bioprotectiv fata de afectiunile oculare, sau ca adjuvant al curelor de detoxifiere
[APPH radical inhibition kinetic and antiradical activity of polyphenols from
chokeberry and elderberry fruits, Lidija Jakohek, Marijan Seruga, Ivana Novak,
Martina Medvidovic, Bernarda Serunga, Pomologia Croatica, volum 14,2008, pp. 101-
118];,[PHENOLICS: Occurence and imunochemical detection in and food, Eline P.
Medenberg, Molecule 14, 2009, pp. 439 - 473].

RO 115224 B1 se referala un concentrat antocianic i la procedeul de obtinere. Proce-
deul de obtinere a concentratului presupune doua etape de realizare, in prima etapa,
efectuandu-se extractia principiilor active din turta de afine, prin percolarea turtei de afine cu
o solutie hidroalcolica acidulata, avand 70% volum alcool etilic si 3% acid citric, malic sau
tartic, raportul de flotd optim, intre cantitatea de solvent si de produs vegetal, fiind de
3:1...7 : 1, durata extractiei de 24...48 h, la temperatura ambianta sau de 2...3 h, la tempera-
tura de 70...75°C, cu recircularea fortata a solventului, prin pompare sau refluxare, urmata
defiltrare prin panza deasa si un strat de vata de 5...10 cm grosime, adaugare de 0,1% sorbat
de Na/K, iar in a doua etapd, concentrarea extractului prin dezalcolizare la vid, prin incalzire
cu abur, in aparate cu manta dubla, prevazute cu dispozitiv de agitare, pana cand concentratia
alcoolului recuperat scade sub 94% volum si colectarea concentratului antocianic, urmata,
pentru produsul pulverulent, de uscare sau liofilizare. Concentratul antocianic, obtinut conform
procedeului prezentei inventii, poate fi folosit drept colorant alimentar si in produse
farmaceutice, cu efect terapeutic in afectiunile oftalmologice, capilare, hemoragice.
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RO 87206 descrie un procedeu pentru obtinerea colorantilor antocianinici din fructe.
Procedeul revendicat consta in aceea c3, fructele se supun operatiei de presare, obtinandu-
se un suc, la care se adauga NaOH pentru reglarea pH-ului la 11...11,5, cand precipita
antocianinele, care se filtreaz& sub presiune de CO, sau azot, iar precipitatul astfel obtinut
se solubilizeaza in mediu de acid mineral la pH 1,3...3,0.

RO 86539 se refera la un procedeu de obtinere a unui produs medicamentos destinat
tratamentului diareelor si enteritelor nespecifice la animale, ce consta in aceea ca fructele
de afin se macereaza la temperatura camerei, timp de 24...48 h, in prezenta de glucoza in
cantitate egala si 1/3 in volum ap3, se filtreazé la o presiune de 0,5 kgf/cm?, lichidul obtinut
putand fi administrat ca atare, iar reziduul de pulpa obtinut prin filtrare se usuca pana la o
umiditate de 10...12%, se amesteca cu glucoza in cantitate egald, se comprima in prezenta
de amidon, gelatina si talc, dupa procedee in sine cunoscute.

Problema tehnica, propusa spre rezolvare de prezenta cerere, consta in obtinerea
unui colorant antocianic natural, pentru utilizari alimentare, farmaceutice si cosmetice.

Solutia consta intr-un procedeu prin care se realizeaza valorificarea integrativa a
fructelor de afin.

Procedeul conform inventiei consta in aceea ca reziduul umed, constituit din pielite
si sdmburi cu umiditatea de 60...80%, este supus extractiei in prezenta de solutie etanolica
de 95%, intr-un raport de 1:6...1:8, timp de 3...4 h, prin percolare si socuri de presiune la
6...8 bari, dupa care se preseaza din nou in presa cu snec, reziduul spalandu-se cu acelasi
extractant, in doua etape consecutive, apoi faza fluida se supune unei separari centrifugale,
din care rezultd un extract limpede si un reziduu epuizat, iar extractul limpede se supune in
continuare unei distilari in vid la o temperatura de maximum 45°C, din care rezulta un produs
avand 62...65% substanta uscatd, cu un continut in antocianine de 28...29 mg/5 g produs,
o consistentd vascoasa si o aciditate de 4,6%, care se integreaza intr-un amestec de 2
maltodextrine.

Procedeul conform inventiei prezinta urmatoarele avantaje:

- reprezinta o alternativa la adaosul extrem de extins al ,E-urilor" in colorarea
produselor alimentare, cu preponderenta a bauturilor si a produselor zaharoase din categoria
inghetatelor, cremelor, dressingurilor, fursecurilor etc.;

- colorantul antocianinic in forma concentraté extinde durata de folosinta a produselor;

- se obtine o culoare persistenta in timp a produselor pe care le aditiveaza, cu volume
minimale de colorant.

Se prezinta, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.

Exemplu. 1 kg afine, ca atare sau congelate, se aduc la temperatura camerei i se
preseaza intr-o presa cu snec. Sucul celular este utilizat pentru obtinerea de bauturi sau de
alte produse zaharoase, iar reziduul umed, aproximativ 200 g, se introduce la extractie cu
etanol de 95%, acidulat cu acid acetic de 0,5%, la un raport de 1 : 6 biomasa umeda/extrac-
tant, dupa care urmeaza o a doua separare, respectiv, a extractului hidroetanolic intens
colorat, rezultat dupa presarea dispersiei si a reziduului epuizat, utilizabil ca furaj sau ca
fertilizant natural.

Reziduul dupa presare se spala de doua ori consecutiv cu acelasi extractant, adaugat
la niveluri de 10% din volumul extractantului initial, pentru a antrena cat mai bine compusii
antocianinici si ceilalti componenti bioactivi solubilizati in etanol din matricea vegetala, fara
a utiliza procedee termice. in faza fluida rezultata din procesarea reziduului dupa indepartarea
sucului celular, s-au identificat structuri glicozidice antocianinice conjugate, cu agliconii
cianidina, delfinidina, pelargonidina si petunidina.
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Extractul hidroetanolic diluat se concentreaza prin distilare in vid, la temperatura de
maximum 45°C, pentru a elimina etanolul si o parte din apa existentd in reziduul umed
introdus la extractie.

Concentrarea in vid se realizeaza pentru a minimiza volumul extractului, la niveluri
care sa asigure o capacitate de colorare intensiva, la niveluri reduse de aditivare si pentru
asigurarea stabilitatii indelungate. Se are in vedere realizarea unei concentratii finale de
62...65%.

Nivelurile de aditivare la aceasta concentratie a colorantului rezultat din procesarea
reziduului de afine sunt reduse. Respectiv de aproximativ 2/1000 pentru produse fluide, de
0,1% pentru creme si inghetate si de 0,5% pentru produse pulverulente.

Alaturi de caracteristicile de colorare, extractul hidroetanolic din pielitele si samburii
afinelor reprezinta un cumul de compusi sanogeni, respectiv, de bioflavonoide, acizi fenol-
carboxilici si structuri catechinice oligomerice de tip proantocianinice, astfel incat, utilizarile
de tip terapeutic pot fi deosebit de relevante.

Prioritate prezinta totusi structurile antocianinice, respectiv, ale agliconilor glicozilati.
Continutul global al antocianinelor, determinat cu metode avansate HPLC - MS, s-a cifrat la
valoarea de 705 mg/100 g produs proaspat, cu umiditatea de 89% (respectiv cu un continut
in s.u. de numai 11%).

n cele 200 g de reziduu umed, rezultat dupa indepértarea sucului celular din fructele
de afin, nivelul substantei uscate a reprezentat 40%, deci 80 g S.U.

Din aceasta cantitate, potentialul extractibil a fost de 35%, obtinandu-se o cantitate
de aproximativ 28 g compusi solubilizati, care, in acest caz cumuleaza, 1794,5 mg antocianine.

Reziduul umed (200 g) a fost procesat cu 200 ml etanol de 95%, iar, dupa indepar-
tarea etanolului prin distilare la 45°C, antocianinele solubilizate au fost retinute in volumul
apos de 200 g. Din acest volum apos, dupa indepartarea reziduului insolubil umed de aproxi-
mativ 110 g, antocianinele se gasesc solubilizate in fractiunea fluida finald de aproximativ
90 ml.

Aceasta fractiune fluida s-a incorporat in final pe 200 g substrat pulverulent de
maltodextrine, rezultand o cantitate de aproximativ 300 g.

Aceasta cantitate, in care s-au incorporat 1794,5 mg antocianine, s-a portionat sub
forma de comprimate a 5 g, rezultédnd in final comprimate cu un continut in antocianine de
28...29 mg/comprimat.

in continuare, se prezinta pe larg inventia.

Prin procedeul de obtinere conform inventiei, se realizeaza o valorificare integrativa
a fructelor, intrucat produsul se obtine nu din fructele ca atare, ci din reziduul ramas dupa
extragerea sucului, care reprezinta circa 20% din fructele ca atare.

Sucul celular poate fi folosit direct in prepararea bauturilor racoritoare sau/si
alcoolice, ca atare sau dupa o prealabila concentrare. Reziduul constituit din pielite si
samburi, cu umiditati cuprinse intre 60 si 80%, este fractionat in continuare prin extractie cu
etanol de 95%, acidulat cu 0,5% acid acetic.

Extractia se realizeaza intr-un extractor automatizat, la temperatura mediului ambiant,
la 6...8 bari, prin percolare gi socuri de presiune, timp de 2,5...4 . Materialul rezidual este
presat, pentru a colecta extractul antocianinic intens colorat si reziduul este spalat in doua
reprize consecutive, cu acelasi extractant, la volume de 10% din volumul initial. Fractiunile
fluide se reunesc si se concentreaza prin distilare in vid, la maximum 45°C, pentru a obtine
extractul antocianinic la niveluri de concentrare de 60...65% substant& uscata.
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Din punctul de vedere al continutului in antocianine, fructele de afin proaspete, cu o
umiditate de 89%, au prezentat un nivel global al antocianinelor (agliconi glicozilati) de
705 mg/100 g produs ca atare. Prin extractie cu etanol de 95% acidulat cu acid acetic 0,5%,
din 200 g reziduu umed, a rezultat o cantitate de compusi solubili de 28 g, care integrata in
300 g amestec 1:2 de maltodextrine, cumuleaza in medie 1794,5 mg antocianine.

Aceasta compozitie, portionata in comprimate de 5 g, incorporeaza in forma stabili-
zata 28...29 mg antociani/5 g produs.

Reziduul umed provenit din 1000 g afine proaspete prin prelucrare, conform proce-
deului inventiei, dupa obtinerea a circa 800 ml suc celular, poate fi valorificat profitabil prin
obtinerea a inca 60 comprimate antocianine, cu utilizari fitoterapeutice si/sau ca alternativa
naturald de colorare faté de colorantii de sinteza.

Concentratul antocianinic final prezintd o capacitate antioxidantd la niveluri de
1200...2500 pmoli TEAC/gr produs, un continut in fenoli totali de 14,8...18%, in functie de
natura fructelor procesate, zahar direct reducator 4,2%, structuri oligoglucidice de tip pectinic
14%, proteina bruta (azot Kheldahl) 1,6%, cenusa bruta 0,8%, aciditate 4,6%.

Fractiunea de fenoli totali este reprezentata prioritar de structurile catechinice de tip
antocianinic, dar si de bioflavonoidele conjugate glicozidic din pielite si partial de
proantocianidinele din samburii zdrobiti prin presare. Prin dizolvare in apa (preferabil slab
acidulata la pH = 3,5...4), se obtin coloratii intense in nuante roscat - violacee, la dilutii
minimale de participare in medii fluide, semiapoase sau pulverulente, de 1...5%.

Etapele de procedeu de obtinere, conform inventiei, se realizeaza in urmatoarea
succesiune:

- recoltarea fructelor la maturitate si pe timp uscat;

- conditionarea fructelor pe timp uscat prin indepartarea impuritatilor organice si
minerale;

- spalarea fructelor conditionate pe o sita prin pulverizarea apei de robinet;

- presarea fructelor cu o presa cu snec pentru a obtine sucul celular, caruia i se dau
alte intrebuintari, de exemplu, in alcatuirea de bauturi racoritoare si/sau alcoolice ca atare
sau printr-o concentrare ulterioara;

- reziduul umed, care contine pielitele, samburii, carbohidratii oligomerici de tipul
pectinelor si heteropoliozelor, mai putin solubile in sucul celular etc., se introduce la extractie
intr-un extractor automatizat, care functioneaza pe baza de socuri de presiune si percolare
la 6...8 bari, la temperatura mediului ambiant;

- dupa extractie, dispersia se separa prin presare intr-o presa cu snec, urmata de
spalareareziduului cu acelasi extractant, in doua etape consecutive, cu volume de circa 10%
din nivelul extractantului initial.

in extractor, reziduului umed i se adaugé o solutie etanolica de 95% v/v in care s-a
incorporat 0,5% acid acetic, la un raport biomasa umeda : extractant de 1:6...1: 8.

Extractia dureaza 3,5...4 . Extractul fluid se trece in continuare printr-un separator
centrifugal, pentru a indeparta eventualele microparticule in suspensie, iar reziduul epuizat
dupa uscare poate fi utilizat in furajarea rumegatoarelor sau ca fertilizant natural.

Extractul limpede se distileaza in vid, la maximum 45°C, pentru a elimina extractantul
etanolic si aindeparta o parte din apa continuta in biomasa umeda introdusa la extractie. Se
are in vedere obtinerea in final a unei concentratii in substanta uscata la valori cuprinse intre
62 si 65%.

La aceasta concentratie, produsul prezinta o consistenta vascoasa si o aciditate care
ii asigura o buna stabilitate.
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Suplimentar, poate fi portionat in sticle inchise cu capac metalic si se pasteurizeaza
prin autoclavare la 70...80°C, timp de 30 min.

O alta alternativa este incorporarea pe un suport pulverulent, de exemplu, maltodextrina
sau celuloz& microcristalina in proportie de 1:2 extract concentrat de 65% S.U., pentru utilizari
preponderent fitoteraputice, de exemplu, in potentarea functiilor cognitive si de memorie, avand
insusiri antioxidante care pot stabiliza fosfolipidele din membranele celulelor neuronale.

Reziduul umed (200 g) a fost procesat cu 200 ml etanol de 95%, iar dupa indepar-
tarea etanolului prin distilare la 45°C, antocianinele solubilizate au fost retinute in volumul
apos de 200 g.

Din acest volum apos, dupa indepartarea reziduului insolubil umed de aproximativ
110 g, antocianinele se gasesc solubilizate in fractiunea fluida finald, rezultdnd o cantitate
de aproximativ 90 ml.

Aceasta fractiune fluida s-a incorporat in final pe 200 g substrat pulverulent de
maltodextrine, rezultand o cantitate de aproximativ 300 g.

Aceasta cantitate, in care s-au incorporat 1794,5 mg antocianine, s-a portionat sub
forma de comprimate a 5 g, rezultédnd in final comprimate cu un continut in artocianine de
28...29 mg/comprimat.
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Revendicare

Procedeu de obtinere a unui colorant nutraceutic antocianinic, alimentar, din fructe
de padure, in care se recolteaza fructele de afin aflate la maturitate, la temperatura de
maximum 30°C, apoi se conditioneza prin indepartarea impuritatilor organice si minerale, se
spala prin pulverizare, dupa care se preseaza intr-o presa cu snec si se obtine sucul celular
fluid, caracterizat prin aceea ca reziduul umed, constituit din pielite si sdmburi cu umiditatea
de 60...80%, este supus extractiei in prezenta de solutie etanolica de 95%, intr-un raport de
1:6...1:8, timp de 3...4 h, prin percolare si socuri de presiune la 6...8 bari, dupa care se
preseaza din nou in presa cu snec, reziduul spalandu-se cu acelasi extractant, in doua etape
consecutive, apoi faza fluida se supune unei separari centrifugale, din care rezultd un extract
limpede si un reziduu epuizat, iar extractul limpede se supune in continuare unei distilari in
vid la o temperaturd de maximum 45°C, din care rezulta un produs avand 62...65% substanta
uscatd, cu un continut in antocianine de 28...29 mg/5 g produs, o consistentd vascoasa si
o aciditate de 4,6%, care se integreaza intr-un amestec de %2 maltodextrine.

Editare si tehnoredactare computerizatd - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci
sub comanda nr. 13/2014
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