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Inventia de fata se refera la un procedeu de obtinere a unor metaboliti secundari din
plante aromatice, medicinale si fructe de padure, ce contin atdt componente volatile si
lipoide, cat si componente hidrofile, importante din punct de vedere fitoterapeutic.

Pana in prezent, in literatura de specialitate nu s-a semnalat folosirea
1,1,1,2-tetrafluoroetan, la sterilizarea si extragerea componentelor volatile si lipoid ceroase
ce pot da un "aftertaste" nedorit produsului finit din materiile prime vegetale uscate provenite
de la plantele aromatice, de padure, ce contin atat componente volatile si lipoide, cat si com-
ponente hidrofile, importante din punct de vedere fitoterapeutic si care urmeaza a fi folosite
la fabricarea unor suplimente alimentare de tipul infuziilor, decocturilor sau extractelor
hidrolitice, hidroetanolice, hidroglicolice etc.

Brevetul European EP 061616821 B1 protejeaza un procedeu de extragere a compo-
nentelor parfumate, aromatizante sau farmacologic active din materii vegetale, utilizand
solventi ne-clorurati de hidrocarburi. Procedeul revendica utilizarea 1,1,1,2-tetrafluoroetanului
ca solvent de extractie a componentelor mentionate mai sus, dar nu face referire la faptul ca
inreziduul rdmas dupa extractie raman componentele active hidrosolubile care nu sunt valo-
rificate (daca o materie vegetala contine vitamina E si vitamina C, prin utilizarea 1,1,1,2-tetra-
fluoroetanului ca solvent se extrage doar vitamina E).

Cererea de brevet CN 102311880 A descrie o metoda de extractie a uleiurilor volatile
din plante pornind de la flori uscate si maruntite, utilizadnd ca solvent tetrafluoroetanul in
amestec 3:1 cu etanolul, reactia avand loc la temperatura cuprinsa in intervalul 35...40°C si
la presiuneade 1...1,5 MPa. Extractul se supune vaporizarii tetrafloroetanului la temperatura
de 40...50°C si o presiune de 1...1,2 MPa, ulterior avand loc vaporizarea etanolului.

Cererea de brevet 101812370 A prezintd o metoda de extractie a uleiurilor din
semintele de bujor sub influenta tetrafluoroetanului, la o presiune de 1...1,2 MPa si o tempe-
raturd de 40...50°C timp de 30...45 min.

Brevetul CN 103450139 B protejeaza o metoda de extractive de inalta puritate a pro-
cianidinelor din Aronia melanocarpa. Metoda precizeaza ca prima etapa congelarea
materialului vegetal cu obtinerea unei pudre uscate inghetate, urmata de extractia cu CO,
supercritic si, in final, purificarea pe rasini adsorbante macroporoase. Avantajele metodei
constau in cresterea eficientei de extractive, pastrarea activitatii biologice a proantocianidi-
nelor si cresterea procentului puritatii acestora la 98,6%.

Cererea de brevet WO2014097319 A1 descrie 0 metoda de extractie a steviozidelor
din pudra frunzelor uscate de stevie fara a rezolva diminuarea gustului residual neplacut al
extractului.

Problema tehnica pe care isi propune sa o rezolve prezenta inventie o constituie
extractia componentelor hidrosolubile din material vegetal reprezentat de plante aromatice,
medicinale si fructe de padure ce contin atat componente volatile si lipoide, cat si compo-
nente hidrofile, ramase neexploatate dupa o prima extractie cu solventi neclorurati de hidro-
carburi.

Procedeul conform inventiei este caracterizat prin aceea ca biomasa uscata din
plante cum ar fi: aronia, catina, stevia dulce, levantica etc. este maruntita printr-o moara cu
ciocanele cu sitd de 4 mm, apoi se trece printr-o ploaie de 1,1,1,2-tetrafluoroetan intr-un vas
de extractie, sub agitare intermitenta de 2 min agitare si 2 min pauza, la temperatura de
5...10°C, se evapora solventul prin incalzire la 30...35°C, cu obtinerea extractului E1 repre-
zentat de componentele volatile si lipoid ceroase, si a biomasei sterilizate M1 ce poate fi cali-
brata si folosita ca atare la fabricarea unor suplimente alimentare de tipul infuziilor si decoc-
turilor sau poate fi folosita la extractia rapida, in camp ultrasonic sau sub presiune, a compo-
nentelor hidrosolubile in solventi lichizi, in raportul 1:2...1:10, formati din apa sau solutii
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apoase cu etanol, glicol, propilenglicol in diferite concentratii, cu formarea unui extract E2
ce contine substante bioactive hidrosolubile, si un material M2, steril $i umed utilizabil la
fabricarea compostului sau a substraturilor pentru cultivarea ciupercilor.

Avantajele procedeului la care face referire prezenta inventie sunt reprezentate de
utilizarea in prima fazd a unui solvent la presiune subcritica, neinflamabil, neexploziv,
netoxic, prietenos mediului, acceptat ca solvent pentru extractia aromelor de uz alimentar
de catre FDA si Comitetul $tiintific pentru Alimentatie al Comisiei Europene, capabil sa
extraga atat componentele foarte ugor volatile care se pierd la extragerea uzuala cu abur,
cét si unele componente lipoide ceroase care pot da uneori un gust nedorit, iar in faza a
doua a solventului reprezentat de apa sau de solutii apoase cu etanol, glicol, propilenglicol
in diferite concentratii, in cdmp ultrasonic sau sub presiune, la temperatura camerei sau la
temperatura controlata.

Procedeul conform inventiei permite, in prima faza, realizarea unui extract E1 repre-
zentat de componentele volatile si lipoid ceroase utilizabil in industria farmaceutica, cosme-
tica si alimentara sau la separarea si encapsularea componentelor bioactive utilizabile in
aceleasi industrii si a unui material M1 sterilizat, care in faza a doua este calibrat si utilizat
ca atare la fabricarea unor suplimente alimentare de tipul infuziilor si decocturilor sau poate
fi folosit la extractia rapida, in cdmp ultrasonic sau sub presiune, a componentelor hidrosolu-
bile in solventi lichizi, cu formarea unui extract E2 ce contine substante bioactive hidrosolu-
bile, si un material M2, steril si umed, utilizabil la fabricarea compostului sau a substraturilor
pentru cultivarea ciupercilor, permitand astfel o utilizare mai completd a materiilor prime
vegetale uscate provenite de la plantele aromatice, medicinale si fructele de padure care au
in compozitia lor atat componente volatile si lipoid ceroase, cat si componente hidrosolubile.

Exemplul 1

Fructele de aronia (Aroniae melanocarpae) uscate cu un continut de substanta
uscata de 90%, maruntite prin moara cu ciocanele cu sitd de 4 mm, cu un continut ridicat de
polifenoli, flavonoizi, antocianine si alte componente fitochimice cu mecanism potential de
reducere a tensiunii arteriale, a colesterolului din sange, a bolilor cardiovasculare, a cance-
rului colorectal etc., au fost trecute printr-o ploaie de 1,1,1,2-tetrafluoroetan intr-un vas de
extractie, sub agitare intermitenta (2 min agitare, 2 min pauza) la o temperatura de 5...10°C,
dupa care solventul, impreuna cu extractul, a fost trecut intr-o camera de recuperare extract,
unde, prin incalzire la 30...35°C, solventul se evapora si se recupereaza prin filtrare, racire
si pompare in vasul de stocare, iar in camera de recuperare extract ramane extractul E1 ce
se recupereaza cu ajutorul unor pipete cu para de cauciuc. In cilindrul vasului de extractie
ramane, la umiditatea initiala, materialul sterilizat M1, format din fructele de aronia méaruntite
care sunt supuse calibrarii si utilizate fie la realizarea unor formule de ceaiuri bogate in anti-
oxidanti, polifenoli, flavonozi, antociani si alte componente fitochimice cu mecanism potential
de reducere atensiunii arteriale, a colesterolului din sange, a bolilor cardiovasculare, a can-
cerului colorectal, fie la extractia rapida, in camp ultrasonic sau sub presiune, a componen-
telor hidrosolubile in solventi lichizi, cu formarea unui extract E2 ce contine substante bio-
active hidrosolubile cu proprietati asemanatoare celor mentionate, si un material M2 ce se
foloseste ca atare la realizarea unor composturi sau se usuca si se introduce in retete
furajere.

Exemplul 2

Fructele de catind (Hippophae rhamnoides) uscate cu un continut de substanta
uscata de 90%, maruntite prin moara cu ciocanele cu sitd de 4 mm, cu un continut ridicat de
acid ascorbic, acid linoleic, acid malic, acid oleic, acid palmitic, acid stearic, acid succinic,
fibre, pectind, quercetind, sucroza, tanin si alte componente fitochimice cu proprietati
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antioxidante, anticarcinogene, antiaging, antiinflamatoare etc., au fost trecute printr-o ploaie
de 1,1,1,2-tetrafluoroetan intr-un vas de extractie, sub agitare intermitenta (2 min agitare,
2 min pauza) la o temperatura de 5...10°C dupa care solventul impreuna cu extractul a fost
trecut intr-o camera de recuperare extract, unde prin incalzire la 30...35°C solventul se eva-
pora si se recupereaza prin filtrare, racire si pompare in vasul de stocare iar in camera de
recuperare extract ramane extractul E1, de culoare portocaliu inchis, ce se recupereaza cu
ajutorul unor pipete cu paré de cauciuc. in cilindrul vasului de extractie raméane, laumiditatea
initiald, materialul sterilizat M1 format din fructele de catind maruntite care sunt supuse
calibrarii si utilizate fie la realizarea unor formule de ceaiuri bogate in antioxidanti, acid
ascorbic, pectine, tanin si alte componente fitochimice cu proprietati antioxidante, anticar-
cinogene, antiaging, antiinflamatoare, fie la la extractia rapida, in cdmp ultrasonic sau sub
presiune, a componentelor hidrosolubile in solventi lichizi, cu formarea unui extract E2 ce
contine substante bioactive hidrosolubile cu proprietati asemanatoare celor mentionate, si
un material M2 ce se foloseste ca atare la realizarea unor composturi sau se usuca si se
introduce in retete furajere.

Exemplul 3

Frunzele de stevie dulce (Steviae rebaudianae) uscate cu un continut de substanta
uscata de 87%, maruntite prin moara cu ciocanele cu sitd de 4 mm, cu un continut ridicat de
steviol glicozide (in principal steviozide si glicozide) si cu o putere de indulcire de 10...15 ori
mai mare ca a zaharului dar fara aport caloric, fibre, bor, calciu, fosfor, magneziu, seleniu,
ulei esential si alte componente fitochimice, au fost trecute printr-o ploaie de 1,1,1,2-tetra-
fluoroetan intr-un vas de extractie, sub agitare intermitenta (2 min agitare, 1 min pauza) la
o temperatura de 5...10°C dupa care solventul impreuna cu extractul a fost trecut intr-o
camera de recuperare extract, unde prin incalzire la 30...35°C solventul se evapora si se
recupereaza prin filtrare, racire si pompare in vasul de stocare solvent iar extractul verde
inchis, foarte amar si vascos la temperatura camerei se recupereaza cu ajutorul unor pipete
cu para de cauciuc. In cilindrul vasului de extractie ramane, la umiditatea initiala, materialul
sterilizat M1 format din frunzele de stevie dulce maruntite care sunt supuse calibrarii si
utilizate fie la realizarea unor formule de ceaiuri pentru diabetici, supraponderali sau per-
sonae ce folosesc diete hipocalorice, acestea prezentand avantajul ca nu au un gust amarui
pronuntat (aftertaste), nedorit de consumatori, fie la extractia rapida, in cdmp ultrasonic sau
sub presiune, a componentelor hidrosolubile in solventi lichizi, cu formarea unui extract E2
ce contine steviol glicozide fara gustul amarui residual pronuntat characteristic (aftertaste)
extractelor realizate prin alte metode si substante bioactive hidrosolubile si un material M2
ce se foloseste ca atare la realizarea unor composturi sau se usuca si se introduce in retete
furajere. Extractul E2 este supus flocularii, filtrarii, concentrarii gi, fie se amesteca in proportie
de 10...60% cu glycol obtindndu-se un indulcitor natural lichid, hipocaloric, fara gust residual
specific amarui pronuntat, fie se usuca si se obtine un indulcitor natural tara calorii, fara gust
residual specific amarui pronuntat sub forma de pulbere cu putere de indulcire de peste 100
de ori mai mare ca a zaharului.

Exemplul 4

Inflorescentele de levantica (Lavandula angustifolia) uscate cu un continut de
substantd uscata de 87%, maruntite prin moara cu ciocanele cu sitd de 4mm, cu un continut
ridicat de ulei esential, 1,8-cineol, camfor, cariofilena, citronelol, geraniol, limonen si alte
componente fitochimice, au fost trecute printr-o ploaie de 1,1,1,2-tetrafluoroetan intr-un vas
de extractie, sub agitare intermitenta (2 min agitare, 1 min pauza) la o temperatura de
5...10°C dupa care solventul impreuna cu extractul a fost trecut intr-o camera de recuperare
extract, unde prin incalzire la 30...35°C solventul se evapora si se recupereaza prin filtrare,
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racire si pompare in vasul de stocare solvent iar extractul verzui deschis, uleios cu miros
caracteristic se recupereaza cu ajutorul unor pipete cu para de cauciuc. In cilindrul vasului
de extractie ramane, la umiditatea initiala, materialul sterilizat M1 format din inflorescentele
de levantica maruntite care sunt supuse calibrarii si utilizate fie la realizarea unor formule de
ceaiuri fie la la extractia rapida, in cdmp ultrasonic sau sub presiune, a componentelor
hidrosolubile n solventi lichizi, cu formarea unui extract E2 ce contine substante bioactive
hidrosolubile si un material M2 ce se foloseste ca atare la realizarea unor composturi sau se
usuca si se introduce in retete furajere. Extractul uleios E1 obtinut prin aceasta metoda are
culoare verzui deschis si este mai vascos decat uleiul incolor obtinut prin antrenare cu vapori
de apa.
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unor metaboliti secundari din plante aromatice, medicinale
si fructe de padure, caracterizat prin aceea ca, biomasa uscata din plante cum ar fi aronia,
catina, stevia silevantica este maruntita printr-o moara cu ciocanele cu sitd de 4mm, se trece
printr-o ploaie de 1,1,1,2-tetrafluoroetan intr-un vas de extractie, sub agitare intermitenta de
2 min agitare si 2 min pauza, la temperatura de 5...10°C, se evapora solventul prin incalzire
la 30...35°C, cu obtinerea unui extract E1 reprezentat de componentele volatile si lipoid
ceroase, si a unei biomase sterilizata M1, care ulterior este supusa unei extractii rapide in
camp ultrasonic sau sub presiune cu solventi lichizi cum sunt apa sau solutiile apoase de
etanol, glicol, propilenglicol, in raport de 1:2...1:10, cu formarea unui extract de substante
bioactive hidrosolubile E2 i a unui material M2 utilizat la realizarea unor composturi sau a
unor retete furajere.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, biomasa uscata este
reprezentata de fructe de aronia (Aronia melanocarpa).

3. Extract uleios de aronia obtinut prin procedeul conform revendicarilor 1 si 2.

4. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ¢ca, biomasa uscata este
reprezentata fructele de catina (Hippophae rhamnoides).

5. Extract uleios de cétina obtinut prin procedeul conform revendicarilor 1 si 4.

6. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, biomasa uscata este
reprezentata de inflorescente de levantica (Lavandula angustifolia).

7. Extract uleios de levantica obtinut prin procedeul conform revendicarilor 1 si 6.

8. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, biomasa uscata este
reprezentata de frunze de stevie dulce (Stevia rabaudiana).

9. Procedeu de obtinere a unui indulcitor hipocaloric din stevie, caracterizat prin
aceea ca, extractul de substante bioactive hidrosolubile E2 obtinut prin procedeul definit in
revendicarea 1 se floculeaza, se filtreaza, se concentraza si se amesteca in proportie de
10...60% cu glicol.

10. indulcitor hipocaloric de stevie obtinut prin procedeul conform revendicarii 9.

Editare si tehnoredactare computerizatd - OSIM
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